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& tout  ce  qui  leur  appartient 
vous  eji  fournis  : c’efi  le  premier 
motif  qui  nrï  engage  à préfenter  à 


VOTRE  GRANDEUR, 

ï Ouvrage  que  je  fais  paroitre  ; 
je  fai  d’autre  part  combien  tout 
ce  qui  s’annonce  fous  vos  aufpices 
fe  trouve  ennobli  en  pajfant  par 
vos  mains  3 & c ef  un  bien  pour 
le  fucces  de  F Ouvrage  que  j’ai 
' A de  défirer  ; mais  quel 
’ds  ne  donne  pas  à ces 
confidérations  l’amour 
perfonnel  que  vous  avez  pour 
l’Art  dont  je  traite  ? V utilité  de 
F Agriculture  vous  eji  connue  tout 
à la  fois  par  les  yeux  de  la  faine 
politique  , & par  l’application 
que  vous  y avez  donnée  dans  les 
tems  que  vos  occupations  prenaient 
moins  fur  votre  loifir  ; dans  ces 
tems  heureux  où  i’avois  F honneur 


| E P I T R E. 

quelquefois  de  vous  approcher , 
fai  reconnu  fenfiblement  votre  goût 
naturel  pour • les  Plantes  } foutenu 
par  des  connoijfances  acquifès , & 
ce  goût  vit  toujours  en  vous  au 
milieu  des  foins  importuns  qui  'vous 
occupent  : vous  lui  ménagez  en- 
core des  momens  3 qui  font  marqués 
par  les  riches  plantations  dont  vous 
* ornez  journellement  votre  h 'elle 
terre  d’ Arnouville , où  l'utile  & 
l'agréable  fe  trouvent  fi  parfaite- 
ment réunis  : comme  amateur , 
vous  me  permettez  donc , MON- 
SEIGNEUR y d’ejpérer  que  vous 
ne  dédaignerez  pas  ce  fruit  de  mon 
étude  champêtre , & comme  Mi - 
nifire  zélé  pour  tout  ce  qui  inté - 
rejfe  le  bien  public , vous  mauto- 
rifez  à le  mettre  fous  votre  pro- 
tection ; heureux  s'il  peut  méri- 
ter l'approbation  de  VOTRE  ' 


■ 
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De  Votre  Grandeur 
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E P I T R E.  * 
GRANDEUR,  & devenir 
mile  à la  focieté , en  réveillant 
î émulation  des  Citoyens  pour  cette 
partie'  trop  négligée  de  ï Agricul- 
ture. 

Je  fuis  avec  un  très -profond 
§|  refieS,  \ 1 
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Le  très-humble  & très- 
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LEs  Préfacés  ont  fi  rarement  l’avan- 
tage de  plaire  , que  l’Auteur  a cru 
devoir  s’en  tenir  au  premier  Chapitre. 
Il  y démontré  l’utilité  8c  l’agrement 
d’un  Jardin  Potager  *,  il  y développé  en 
même-tems  le  plan  qu’il  s’eft  fait  pour 
la  conduite  de  tout  L’Ouvrage , & les 
motifs  qui  l’ont  déterminé  à l’entrepren- 
dre : ainfi  ce  premier  Chapitre  doit  te- 
nir lieu  de  Difcours  Préliminaire, 
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LE  C OLE 
DU  POTAGER 


CHAPITRE  PREMIER. 

Z>c  T utilité  & de  V agrément  dé  un  Jardin 
Potager. 

N E Maifon  de  campagne  fan* 
Jardin  utile  , peut  bien  fedùi- 
re  les  yeux  par  l’agrément  de 
1 Art , mais  ces  agrémens  tout  nuds  ne 
remplifTent  pas  le  cœur  ; c’eft  dans  un 
bon  Potager  qu’on  trouve  les  reflfources 
qui  flattent  les  fèns^  & qui  fubftantear 
la  nature  ; c’eft  une  efpece  de  Magafm 
où  on  a recours  tous  les  jours  pour  les 
befoins  de  la  vie,  ôc  mieux  il  eft  afTorti, 
plus  le  plaifir  ôc  le  profit  font  grands. 
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Mais  outre  l’œconomie  qu’il  y a de 
prendre  fur  foi-même  tout  ce  qui  fert 
journellement  à la  vie , outre  la  peine 
& l’incommodité  qu’on  évite  de  l’aller 
chercher  dans  les  environs,  quand  on 
ne  l’a  pas  chez  foi quelle  différence 
ri’eft-ce  pas  de  manger,  un  fruit  cueilli 
fous  fes  yeux  » & mûri  a fon  point , 
comparé  à un  autre  cueilli  .fouvent 
mal- à -propos  & meurtri  plus  ou  - 
moins  ? Quelle  différence  de  faveur 
n’ont  pas  des  Légumes  & des  Her- 
bages fraîchement  coupés  , comparés  à 
d’autres  fouvent  fanés  & malpropres , 
& produits  quelquefois  à la  faveur  de 
quelques  fumiers  prohibés  * , dont  la 

* Il  cft  défendu  à tous  les  Jardiniers  & Ma* 
rechés  des  environs  de  Paris , d’employer  pour 
leurs  plantes  aucun  fumier  de  vache  ou  de 
cochon , & particulièrement  les  vuidanges.  des 
• Latrines  & les  immondieçs  dçs  Voiriçs  > donc 
on  a reconnu  le  mauvais  effet  j cependant  com- 
me ces  fortes  de  matières  font  les  productions 
extraordinairement  grofles  , ceux  qui  fc  trou- 
vent hors  de  la  Jurifdiétion  de  la  Police,  fé-r 
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-mauvaife  qualité  fe  communique  aux 
Plantes  ? Et  pour  l’amour  propre , qui 
ne  fçait  combien  on  eft  flatté  de  jouir 
des  productions  dont  on  fe  regarde 
comme  le  Pere  ? Il  n’eft  perfonne  qui 
ne  fente  «5c  ne  convienne  de  ces  vé- 
rités. 

Cependant  il  ne  fe  trouve  que  trop 
de  gens  qui  n’agiflent  pas  conféquem- 
ment , & qui  préférant  le  voluptueux 
a l’utile  , ne  voudraient  pas  déranger 
une  Promenade , ni  diminuer  un  cou- 
vert pour  fe  donner  la  commodi- 
té d’un  Potager  : d’autres , enflés  de 
leur  grandeur , méprifent  tout  ce  qui 
fent  l’utile , 8c  croiraient  leur  terre  des-  > 
honorée  d’y  être  employée  ; d’autres  au 
contraire  qui  calculent  mal  leur  inté- 
rêt , préfèrent  une  Vigneou  un  Pré , à 
un  bon  Légumier  : quelques  autres  en- 

3»  :■  ■ , ; . ; . ‘ 

duits  par  l’avantage  qu’ils  en  retirent , ne  s’en 
font  quelquefois  aucun  fcrupule , & c’elt  allez 
fouvent  la  caufe  de  certaines  incommodités 
qu’on  reffent  après  le  manger.  * • ' 1 • - 1 1 ï 
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fin  qui  font  ifolés  dans  leur  maifon  , 
fans  dépendances  ni  terres  attenantes , 
mais  qui  pourraient  acquérir  quelque 
fond  à leur  bienféance  pour  y former 
un  Potager  , font  allez  peu  fenfibles 
aux  avantages  qu’ils  en  retireraient , 
ou  les  connoifiènt  allez  mal  pour  y être 
indifférents  & en  demeurer  privés. 

Le  plus  grand  nombre  des  gens  qui 
fe  piquent  de  bel  efprit  rationnent  en- 
core par  d’autres  principes  , & regar- 
dent la  culture  des  Plantes  en  général 
comme  une  occupation  balle , qui  ne 
peut  attacher  & fixer  que  de  petits  gé- 
nies fans  talens , ou  des  gens  alfervis 
par  leur  mauvaife  fortune  à tirer  des 
fecours  forcés  de  leur  terre  *,  s’ils  accor- 
dent un  coin  de  leur  terrein  à quelques 
Plantes  potageresac’eft  comme  par  vio- 
lence^ ils  mettent  au-delïous  d’eux  de 
s’en  occuper  : rien  n’eft  digne  de  leur  a£> 
feââon  que  ce  qui  n’eft  pas  commun  en- 
tr’eux  &:  les  autres  hommes, & ils  avili£ 
fent  dans  leur  efprit  l’an  le  plus  noble,lc 
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plus  utile  & le  plus  ancien  qu’il  y ait. 

Que  de  faux  dans  l’efpric  humain  l 
Remontons  à l’origine  de  l’homme. 
De  quoi  fublifta-t-il  pendant  le  pre- 
mier âge  ? Quel  fut  l’ordre  du  Créa- 
teur en  lui  donnant  la  Terre  ? perfon- 
ne  ne  l’ignore , il  fe  contentoit  de  fes 
fruits  littéralement  pris , il  les  culti- 
voit  par  goût  & par  nécelïité  , affran- 
chi des  pallions  qui  ont  tyrannifé  après 
lui  les  enfans  qui  lui  ont  fuccedé.  Il 
fe  trouvoit  riche  & content  de  rappor- 
ter le  foir  à fa  cabane  quelques  herba- 
ges. ou  quelques  fruits  dont  il  nourrif- 
foit  fa  famille  *,  étoit-il  moins  heureux 
que  nous  ? vivoit-il  moins  î on  n’ofe- 
roit  le  dire.  Que  chacun  ( préjugés  à 
part  ) compare  la  condition  libre  8c  la 
vie  limple  de  ces  premiers  hommes  avec 
la  lienne , 8c  qu’il  juge  la  différence  de 
bonne  foi , il  trouvera  fon  fort  bien  au- 
dellbus  du  leur  -,  car  du  plus  au  moins 
de  combien  de  fortes  de  devoirs  péni- 
bles rieft-on  pas  efdave  au  milieu  de 

A iij 
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cet  amas  pompeux  de  chimères  qui  f é - 
duifent  &c  enflent  le  cœur  ’ A quel 
prix  n’achete-t-on  pas  les  commodités 
& les  fenfualités  de  la  vie  ? Que  n’en 
coûte-t’il  pas  le  plus  fouvent  à l’honneur 
6c  au  repos  pour  contenter  fes  pallions  ? 
Et  même  à confidérer  de  près  ces  pré- 
tendus heureux  du  fiécle , ces  hommes 
voluptueux , ces  riches  prodigues  qui 
éblouiflent  les  ordres  inférieurs , fi  on 
en  connoifloit  bien  le  fond  , peut-être 
que  leur  état  ne  feroit  aucun  envieux  *, 
car  quel  eft:  le  fruit  ordinaire  de  leurs 
plaifirs  faflueux , une  fanté  dérangée , 
un  dégoût  univerfel un  efprit  fati- 
gué , un  cœur  ulcéré , des  regrets  6c 
des  remords  qui  les  déchirent. 

La  corruption  du  goût  6c  des  mœurs 
n’eft  pas  fi  générale  cependant , qu’il 
ne  fe  trouve  encore  des  hommes  fages , 
fideles  imitateurs  des  premiers  hom- 
mes, qui  , nés  fouverains  d’une  por- 
tion de  terre  plus  ou  moins  confidéra- 
bte,  en  connoiflènt  le  prix  3 la  cultivent  - 
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fans  autre  ambition, & vivant  pour  eux, 
fe  mettent  au-deffus  des  reproches  in- 
fenfés  des  autres , éclairés  par  la  leétu- 
re  & par  les  exemples  qu’on  trouve 
par-tout  des  écueils  8c  de  l’inftabilité 
■de  toutes  les  fltuations  de  la  vie , leur 
obfcurité  leur  paraît  préférable  au  faux 
éclat  d’un  état  plus  brillant  8c  par 
l’effet  d’un  difcernement  heureux , ils 
fe  condamnent  à mourir  comme  ils  font 
nés.  • - 

Les  Campagnes  voifines  des  Villes 
font  remplies  d’une  autre  efpece  de 
gens , qui , fatigués  8c  rebutés  des  em- 
barras de  la  vie  , s’y  font  formé  une 
retraite  , 8c  ne  s’occupent  plus  que  des 
amufemens  innocens.que.la  nature  leur 
préfente  fans  ailtre  regret  que  celui,  de 
ne  fçavoir  pas  l’aider  fuffifamment  dans 
fes  productions. 

Il  s’en  trouve  d’autres  encore  qui  par 
goût  & par  un  choix  réfléchi  , fe  li- 
vrent tout  entiers  à la  culture  des  Plan- 
tes , foit  fruits , foit  fleurs , foit  herbes ^ 

/ . A iv 
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Potagères  ou  Botaniques , qui  en  font 
leur  étude  particulière , & en  mème- 
tems  le  bonheur  de  leur  vie. 

Ce  font  ces  fortes  de  gens  qu’il  faut 
confulter  pour  fçavoir  s’il  y a un  plai- 
fir  réel  attaché  à cette  occupation , & fi 
elle  eft  capable  de  nourrir  le  cœur  & 
d’amufer  l’efprit.  Demandez  à un  hom- 
me fixé  à fon  Jardin  fi  fon  tems  eft  rem- 
pli , fi  l’ennui  &c  le  dégoût  n’empoifon- 
nent  jamais  fes  amufemens , fi  fa  fanté 
ne  fouffre  point  de  l’exercice  qu’il  fait  *, 
demandez-lui  fi  fa  raifon  ne  lui  repro- 
che pas  quelquefois  d’enterrer  fes  ta- 
lens , & de  donner  à des  chofes  commu- 
nes un  loifir  qu’il  pourroit  employer 
plus  utilement  au  fervice  de  fa  Patrie  ^ 
ou  à l’avancement  de  fa  fortune  ; il 
vous  fera  la  réponfe  que  fit  en  pareille 
occafion  un  célébré  Romain , qui  don* 
noit  à fa  Maifon  de  campagne  tout  le 
tems  qu’il  pouvoit  dérober  à fes  em- 
plois : Patria  labor  meus  , Villa  mea 
folatium  laboris  & conjux  animi  •,  il  fe 
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trouve  encore  des  Romains  de  cette  ef- 
pece.  Un  grand  Prince  de  nos  jours  fe 
faifoit  un  véritable  plaifir  du  Jardi-  . 
mge , 8c  il  s’en  occupoit  le  plus  qu’il 
pouvoit  dans  les  intervalles  que  fes 
grands  emplois  lui  lailïoient  ; il  exé- 
cutoit  même  par  fes  mains  les  thofes 
qui  étoient  à fa  portée  : comme  il  s’a- 
mufoit  un  jour  à marcotter  des  Œil- 
lets , un  Seigneur  furvint  qui  , regar- 
dant trop  légèrement  cette  occupation 
au-defTous  du  Héros  , laiflù  échapper 
quelques  paroles  peu  mefurées  qui  fu-  , 
rent  rapportées  ; le  Prince  les  mépri- 
fa  , 8c  elles  donnèrent  occafion  à Ma- 
demoifelle  de  Scuderi  de  faire  ce 
Quatrain,  également  digue  de  fon  ef-, 
prit  8c  de  fon  bon  jugement. 

Envoyant  ces  Œillets  qu’un  illuftre  Guerrier  - 
Marcotta  d’une  main  qui  gagna  des  batailles , 
Souviens-toi  qu’ Apollon  bâtiiloit  des  mu- 
railles , 

i , w 

Et  ne  t’étonne  pas  que  Mars  foit  Jardinier. 

Cette  inclination  a été  de  tous  le» 
Tome  1.  Av  * 
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tems  8c  de  tous  les  états  : qu’on  ne  lac 
mette  donc  pas  au-deflous  des  autres  ; 
car  tout  objet  qui  réunit  en  lui  l’utile 
8c  l’agréable , eft  digne  de  tout  le  mon-* 
de  ; 8c  dans  une  feule  de  ces  deux  face? 
fi  on  veut  les  féparer  , il  peut  encore 
fuffïre  à la  fatisfa&ion  d’un  homme 
raifonnable  : pour  les  uns  c’eft  l’utili- 
té , 8c  il  n’y  a rien  en  cela  que  de 
louable  ; pour  les  autres , c’eft  le  plai- 
fir  , 8c  ce  plaifir  n’en  vaut-il  pas  un 
autre  ? Quoi  de  plus  flatteur  que  de 
gouverner  en  fouverain  cette  petite 
République  de  Plantes , & de  la  voir 
profpérer  par  le  bon  ordre  qu’on  y éta- 
blit : tout  plie  au  gré  du  Maître  dans 
ce  paifible  empire  , 8c  tout  femble  y 
être  difpofé  pour  s’accommoder  à fon 
naturel  inconftant.  Là  variété  des  fu- 
jets  , la  diverfité  8c  la  multiplicité  des 
opérations  journalières  , les  change- 
•meris  de  décoration  que  les  faifonspré- 
fentent  , tout  concourt  à le  foutenir 
contre  fa  légèreté  t chaque  jour  , char* 
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-que  iaftant.lui  préfente  quelque  cho- 
fe  de  nouveau  qui  ranime  fon  plaiflr. 

. Ce  n’eft  pas  le  feul  avantage  quen 
tire  un  homme  raifonnabie  : combien 
4e  fujets  de  réflexion  n’excitent  pas  en 
en  lui  ces  miracles  continuels  de  la  na- 
ture dans  lefquels  il  envifage  le  Créa- 
teur * tout  lui  démontre  une  Provi- 
dence qui  réglé  le  mouvement  de  tous 
les  Etres , tout  y eft  marqué  au  coin  - 
de  fa  Sagefle  & de  fa  Toute-Puiflan- 
-ce,  & fon  Efprit  éclairé  fans  cefle  par  > 
la  contemplation  de  cette  belle. har- 
monie fo’eft jamais  tenté  de  fe  laiflèr 

féduire  au  malheureux  fyftëme  des  in- 
crédules qui  érige  le  hazard&  les  ato- 
mes en  Pere  de  la  nature  , & qui  ne 
laide  à l’homme  que  la  honte  & le  re- 
gret d’être  l’ouvrage  de  ces  phantô- 
mes  de  divinités  > fyftême  odieux  qui 
deshonore  la  raifon , enfant  monftrueux 
de  l’orgueil  & de  la  folie.  De  quelle 
tranquillité  ne  jouit  pas  un  honnête 
homme  > alfuré  dans  fes  principes , qui 

A vj 
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livre  fon  cœur  librement  à l’admira- 
tion des  œuvres  du  Créateur  , & donc 
tous  les  amufemens  font  autant  de  fu- 
jets  de  le  reconnoître  & de  l’aimer? 
amufemens  d’ailleurs  qui  n’entraînent 
avec  eux  ni  foins  fâcheux , ni  regrets, 
ni  remors  •,  l’efprit  y trouve  fon  plai- 
fir , 8c  la  paix  du  cœur  n’en  eft  point 
altérée  j cet  état  n’eft  pas  allez  connu 
des  hommes  du  liécle  qui  le  mépri- 
fent  : heureux  celui  qui  fçait  l’appré- 
cier, & qui  peut  en  faire  l’occupation 
de  fa  vie  ! . : 

Si  on  confidéroit  d’autre  part  l’avan- 
tage que  tirent  l’Etat  & les  Citoyens , 
de  l’Agriculture  en  général , on  devroir, 
je  l'oie  dire , regarder  avec  diftinétion 
les  gens  qui  s’y  appliquent , bien  loin 
d’avilir  cet  Art  comme  on  fait  des  meil- 
leurs Politiques  ont  démontré  que  les 
deux  colonnes  d’un  Etat  étoicnt  les  bon- 
nes Troupes  > de  la  bonne  œconomie  de 
la  Campagne,  toutes  deux  li  nécelfaires 
à fon  foutien  qu’il  ne  fçauroit  fublif- 
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ter  fi  l’une  des  deux  manque  •,  l’Hif- 
toire  nous  en  fournit  des  exemples 
/ans  nombre  : s’échapera-t-on  à dire 
que  l’Agriculture  ne  doit  s’entendre 
que  des  grofiès  denrées  , telles  que  les 
Grains , les  Vins , les  Huiles , les  Bois , 
les  Fourages  , &c.  dont  l’utilité  ne 
fçauroit  être  conteftée , &c  que  les  pro- 
ductions des  Jardins  ne  font  pas  de  la 
même  clafle  ; mais  ne  feroit-ce  pas  un 
paradoxe  qui  écrouleroit  à la  vue  de 
la  confommation  journalière  qui  fe 
fait  de  Fruits  * d’Herbages  & de  Légu- 
mes de  toutes  efpeces  -,  or , cette  par- 
tie mérite-t-elle  donc  moins  que  l’au- 
tre notre  attention  , puifqu’elles  en- 
trent toutes  deux  dans  le  même  objet 
d’œconomie , & qu’elles  ont  la  même 
fin? 

Les  gens  un  peu  inftruits  fe  rendront 
à des  vérités  aulli  palpables  ; ils  con- 
viendront même  qu’il  y a un  plaifir 
dans  l’exercice  de  la  chofe  , indépen- 
damment du  bien  réel , mais  ceux  qui 
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fc  trouvent  dans  une  portion  à pou-? 
voir  fe  donner  à cette  culture  , & que 
le  penchant  même  y porte , m’oppofe- 
ront  que  la  perfuaûon  8c  l’inclination 
ne  fuffifent  pas  ; il  faut  ( diront  - ils  ) » 

l’intelligence  pour  faire  valoir  les  ref- 
fources  qu’on  peut  en  tirer  ; il  faut 
des  moyens  8c  des  facilités  pour  l’exé- 
cution : je  vais  prévenir  8c  réfoudre 
toutes  les  difficultés  qu’on  peut  for- 
mer à ce  fujet. 

j;La  peine  8c  les  foins  qu’on  oppofe 
d’abord  ne  font  rien , fi  on  y a véri- 
tablement le  goût , fuivant  cette  pen- 
fée  d’im  Pere  de  l’Eglife , qu’on  peut 
appliquer  à tout  : Ubi  amor  non  labor 
eji.  • 

Le  défaut  d’intelligence  qu’on  op- 
pofe enfuite  n’eft  pas  plus,  recevable , 
car  l’homme  eft  capable  de  tout  ce  qu’il 
veut-:  Nil  mortalibus  arduitm  ejl.  Le 
rems  8c  l’application  triomphent  de 
tous  les  obftacles. 

La  difette  des  Ouvriers  fur  laquelle 
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on  fe  retranche  encore , n’eft  pas  non 
plus  fans  remede , je  la  connois  mieux 
qu’un  autre , 8c  j’en  dirai  la  caufe  dans 
un  autre  lieu  •,  mais  je  fçais  auffi  que 
lorfqu  on  a acquis  foi-mème  certaines 
connoifTances , on  peut  fuppléer  à leur 
défaut  8c  les  diriger  dans  leur  ou- 
vrage. 

On  entre  plus  avant  en  matière  fur 
la  difficulté  qu’il  y a de  s’inftruire , 
malgré  toute  l’envie  qu’on  peut  en 
avoir  ; un  homme  écarté  dans  fa  Pro- 
vince vous  dit  qu’il  n’a  ni  Jardinier 
entendu , ni  voifms  , ni  modèles  fur 
lefquels  il  puilfe  fe  former  ou  prendre 
au  moins  quelques  notions  pour  fe 
conduire  , 8c  que  le  fecours  des  Livres 
eft  bien  foible  pour  quelqu’un  tout- 
à-fait  neuf  *,  je  conviendrai  que  dans 
cette  pofition  il  eft  difficile  de  mar- 
cher d’un  pas  fur , 8c  c’eft  auifi  ces  for- 
tes de  perfonnes  que  j’ai  particulière- 
ment en  vue  : je  prie  mon  Leéleur  de 
faire  attention  à ce  que  je  dis , car  je 
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m’attends  bien  que  les  Curieux  8c  les 
vrais  Jardiniers  fe  récrieront  fur  les  dé- 
rails multipliés  de  l’ouvrage , les  gens 
d’efprit  fe  plaindront  aufli  que  je  ne  lait 
fe  rien  à juger  -,  mais  que  les  premiers 
réfléchirent  que  ce  n’eft  pas  pour  eux 
que  j’écris  , 8c  que  les  autres  veuillent 
bien  faire  la  différence  d’un  ouvrage 
d’efprit  où  l’Auteur  doit  réferver  quel- 
que chofe  à fon  Ledeur  , d’avec  un 
Traité  dont  tout  le  but  eft  d’inftruire. 
Le  Public  eft  affedé  du  ftile  concis  8c 
coupé , ne  pourrois-je  pas  dire  cepen- 
dant qu’il  eft  pouffé  trop  loin , & que 
l’abus  qu’on  en  fait  rend  infrudueufes 
la  plupart  des  ledures  ; l’efprit  ne  fai- 
fant  que  voler  de  fujet  en  fujct , ne 
s’arrête  à rien  & ne  reçoit  aucune  im- 
preflîon  , il  ne  lui  refte  qu’un  tas  con- 
fus d’idées  fuperficielles.  L’Italien  dit  : 
è bono  di  piacere  al  fpirito  ma  primo  bi~ 
fogna  indocumentarlo.  Ce  doit  être  en 
effet  le  premier,  objet  d’un  Ecrivain  : 
il  faut  d’ailleurs  traiter  fa  matk- 
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te  à la  portée  des  perfonnes  qui  doi- 
vent en  faire  ufage  ; la  plus  grande 
partie  des  gens  qui  s’appliquent  à l’Art 
dont  je  traite , font  gens  fans  étude  en 
qui  on  ne  doit  pas  fuppofer  une  cer- 
taine pénétration  *,  d’autres  plus  éclai- 
rés , mais  qui  n’ont  aucun  principe , & 
qui  voudront  s’y  exercer  , feroient-ils 
fatisfaits  qu’on  leur  laiffât  à deviner  la 

moitié  des  chofes,  crainte  de  bleffer  leur 

. \ 

amour  propre  ? ce  ménagement  feroit 
mal  placé  : enfin  ayant  pour  objet  de 
mettre  un  homme  tel  qu’il  foit,  en  état 
d’opérer  fans  autre  fecours , je  ne  dois 
tien  laiffer  à dire  , Sc  les  répétitions 
mêmes  font  quelquefois  néceflaires 
pour  mieux  inculquer  les  pratiques  $ 
j’ai  cru  d’autre  part  devoir  les  encou- 
rager par  les  différentes  reffources  qu’ils 
peuvent  tirer  d’un. Potager,  reflources 
qui  n’ont  rien  de  piquait  pour  ceux 
qui  les  connoifïènt  , mais  qui  font 
beaucoup  pour  les  autres  •,  c’eft  ce  qui 
m’a  obligé 'de  détailler  les  différens  uia« 
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ges  quon  peut  faire  des  Plantes  pour 

les  befoins  de  la  vie. 

Je  reviens  aux  Particuliers  dont  je 
viens  de  parler,  & je  conviens  avec  eux 
qu’ils  ont  raifon  de  fe  plaindre  du  peu 
d’utilité  qu’on  peut  tirer  des  Livres  en 
matière  de  Potager,  car  délivrai  qu’au- 
cun Auteur  ne  l’a  jamais  traité  allez 
méthodiquement  ; je  dirai  même  que 
jufqu’à  M.  de  la  Quintinie , tous  les 
Ecrivains  qui  l’avoient  précédé  n’a- 
voient  fait  que  l’ébaucher , & avoient 
moins  raifonné  par  principes  que  par 
la  néceflité  où  ils  fe  trouvoient  de  dé- 
férer aux  pratiques  fuperftitieufes  de 
leur  tems  ; li  on  remonte  plus  haut 
on  s’enfonce  encore  plus  dans  l’obicu- 
rité  ; qu’on  parcoure  tous  les  Ouvra-» 
ges  des  Anciens,  & fur-tout  des  Ro- 
mains : ces  hommes  fi  fçavans  dans 
tous  les  autres  Arts,  n’ont  eu  en  gé- 
néral ni  amour  ni  intelligence  pour 
celui-ci  *,  je  dis  en  général  * car  il  s’effc 
trouvé  des  amateurs  parmi  eux  qui 
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avoientdu  goût  <S c des  principes  qu’ils 
nous  ont  lailîe  ; mais  il  faut  dire  en 
raême-tems  que  ce  n’étoient  que  des 
peintures  efquiflees , fans  ordre  8c  fans 
liaifon , peu  capables  de  former  des  fu- 
jetsjnous  voyons  aufli  que  l’indifféren- 
ce de  ce  grand  Peuple  pour  l’Agricul- 
ture , a été  fouvent  la  fource  des  trou- 
bles 8>c  des  révoltes  du  Soldat,  qui  ont 
tant  de  fois  agité  cette  fameufe  Rome , 
les  denrées  y manquoient  tous  les  jours, 
8c  comment  contenir  des  Peuples  8c  des 
Armées  fans  vivres  î C croit  manquer 
dans  les  premières  réglés  de  la  bonne 
politique  d’un  gouvernement , 8c  ce  fut 
aufli  la  principale  caufe  de  leur  décaden- 
ce j rien  ne  put  vaincre  leur  obftination 
à méprifer  cette  partie , 8c  combien  de 
foisColumelle  ne  la  leur  a-t’il  pas  repro- 
chée ? il  ne  fut  pas  le  feul,  Terence-Va- 
ron  qui  prévoyoit  leur  ruine  , s’efforça 
pour  le  falut  de  la  Patrie , de  les  rappel- 
ler  à cet  objet  dans  fes  trois  Livres  de  lie 
Rujïica,'  mais  ce  fut  aufli  inutilement  j 
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Caton  s’y  employade  même  8c  en  donna 
l’exemple  fans  plus  de  fuccès , le  défaut 
d’habitude  8c  les  préjugés  y étoient  op- 
pofés  -,  enfin  leur  antipathie  contre  les 
travaux  de  la  campagne , & contre  ceux 
qui  faifoient  valoir  les  biens,  étoit  por-  . 
tée  fi  loin,que  lesPayfans  n’ofoient  prefi 
que  aborder  la  Ville  -,  ce  Peuple  aveu» 
gle  , qui  n’attachoit  le  mérite  & l’hon- 
neur qu  a l’état  militaire , les  accabloit 
d’injures , 8c  leur  enlevoit  quelquefois 
les  Denrées  qu’ils  apportoient  fans  les 
payer.LesGrecs  plus  fages  ne  donnèrent 
pas  dans  le  même  faux  , 8c  s’appli- 
quèrent avec  foin  à cultiver  leurs  cam- 
pagnes comme  leur  mere  nourrice  •,  ils 
s efforçoient  , à l’envi  les  uns  des  au- 
tres , de  multiplier  8c  d’améliorer  les 
productions  de  leur  terre  , particuliè- 
rement de  leur  Jardin  dont  ils  faifoient 
leurs  délices , 8c  ils  jouiffoient  d’une 
abondance  qui  faifoit  la  fureté  de  leur 
état,  8c  qui  leur  attachoit  tous  leurs 
Yoifins  fur  qui  elle  réjaillifioit  : au 
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{apport  de  quelques  Hiftoriens  , ils 
avoient  compofé  des  volumes  fans  nom- 
bre fur  cette  matière , mais  il  ne  nous 
refte  que  quatorze  livres  de  Palladius , 
qui  , quoique  peu  inftru&ifs  pour 
nous  , fuffifent  pour  faire  connoître 
leur  intelligence  & leur  application  à 
cette  partie , le  furplus  s’eft  perdu  dans 
le  long  efpa.ce  de  tem$  qui  les  fépare 
de  nous. 

On  comprend  par  ce  que  je  viens  de 
dire  que  nous  avons  hérité  de  bien  peu 
de  chofes  de  ces  anciens  Peuples , donc 
les  noms  ont  été  fi.  célébrés  s il  n’eft  pas 
douteux  cependant  que  cet  Art  n’ait  eu 
de  grands  Maîtres  dans  tous  les  tems  ; 
mais  foit  que  ces  Maîtres  de  l’Art 
n’ayent  pas  eu  le  talent  de  tranfmettre 
par  écrit  lçurs  connnoiflances  à leurs 
Succefièurs  ; foit  que  l’ayant  fait  leurs 
ouvrages  fe  foient  perdus,foit  plus  vrai- 
feqablablement  que  cette  Science  ait 
été  obfcurcie  comme  tant  d’autres  dans 
le$  fiéçles  d’ignorance  qui  ont  fuivij 
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il  efc  certain  que  dans  ces  derniers  fiè- 
cles  il  n’y  avoit  plus  ni  goût , ni  émula- 
tion ni  intelligence  -,  mais  enfin  M. 
de  la  Quintinie  eft  heureufement  arri- 
vé 3 qui  a commencé  à refliifciter  cet 
Art  enféveli.  Le  grand  Prince  qu’il 
fervoit , amateur  de  tous  les  Arts  , lui 
donna  le  champ  libre  pour  exercer  fes 
talens  , ôc  l’anima  par  des  récompen- 
fes  •,  aiguillon  qui  a formé  tant  de 
grands  Hommes  fous  fon  régné.  Flatté 
de  la  confiance  ôc  de  la  bonté  d’un 
aufli  grand  Maître , que  ne  fit-il  pas 
pour  lui  plaire  l mais  il  ne  borna  pas 
là  fa  glorieufe  ambition  : il  voulut  en 
même-tems  fe  rendre  utile  à fa  patrie, 
en  lui  tranfmettant  le  fruit  de  fes  veil- 
les. Il  eut  à combattre , ôc  il  faut  avouer 
que  la  circonftance  n’étoit  pas  favora- 
ble pour  accréditer  fes  nouvelles  ma- 
• ximes  ; il  parut  fur  la  fcène  dans  un 
tems  où  la  fuperftition  tenoit  lieu  de 
fcience.  La  Lune  ôc  les  Planettes  é- 
Itoient  la  bouffole  de  tous  les  Jardi- 
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' mers  *,  chaque  jour  de  la  femàine  étoit 
marqué  pour  certaine  opération , mille 
autres  chymeres  & calculs  myftérieux 
préoceupoient  leur  crédulité  : Que 
n’eut-il  pas  à foutenir  pour  déraciner 
ces  erreurs  de  tous  les  efprits  qui  en 
étoient  infeftés  , 8c  dont  il  ne  relie 
encore  que  trop  de  veftiges  5 cepen- 
dant il  leur  déclara  ouvertement  la 
guerre , 8c  par  la  folidité  de  fes  raifon- 
nemens , s’il  n’eut  pas  la  gloire  entière 
de  tout  ramener  au  vrai , il  fit  revenir 
' au  moins  tous  ceux  qui  fe  trouvèrent 
capables  de  réfléchir.  C’eft  le  premier 
pas  qu’il  fit , mais  il  étoit  queftion  de 
.confondre  par  l’expérience  auflî  bien 
que  par  le  raifonnemerit , 8c  c’eft  fur 
cette  colomne  qu’il  appuya  tout  ce 
’ qu’il  mit  en  avant  ; ; il  falloit  enfuite 
établir  des  principes  8c  des  régies  fttres 
pour  toutes  les  opérations  des  Fruitiers 
8c  des  Potagers  ; 8c  c’e-ft-là  qu’on  recon- 
noîtfa  grande  capacité.  U ne  s’en  tint 
pas  encore  là  > il  fouilla  jufque.  dans  les 
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fecrets  de  la  nature  pour  pénétrer  les 
caufes  de  fa  progrcfiion  dans  le  bon 
comme  dans  le  mauvais , 8c  par  fon 
application  à obferver  fes  routes , iL 
fit  plufieurs  heureufes  découvertes  donc 
nous  profitons  tous  les  jours  : enfin 
perfonne  jufqu  a lui  n’avoit  travaillé 
& raifonné  fur  cette  matière  comme  il 
l’a  fait  -,  mais  après  lui  avoir  rendu  la 
juftice  qu’il  mérite  dans  tous  ces  points 
effentiels  » j’ofe  dire  qu’il  n’avoit  pas 
le  talent  de  rendre  fes  idées  a (fez  fen- 
fibles  8c  afiez  intelligibles  •,  fon  ftyle 
diffus  8c  embaraflc  de  digrelîions  > de 
comparaifons  8c  de  figures  , fait  per- 
dre l’objet  de  vue  à chaque  inftant  , 
la  plupart  de  fes  fu/cts  ne  font  pas 
approfondis  ni  leurs  dépendances  raf- 
* femblées  fous  un  coup  d’œil  qui  fixe 
8c  inftruife  le  Ledeur , il  ne  trouve  ce 
qu’il  cherche  qu’avec  peine  8c  quelque- 
fois même , après  beaucoup  de  recher- 
ches fon  efprit  eft  plus  embrouillé  que 
décidé  j d'ailleurs  il  affede  trop  d’éru- 
dition 
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dition  dans  une  matière  qui  n’en  de- 
mande point  , & il  fait  entrer  trop 
d’art  dans  beaucoup  d’opérations  qu’on 
peut  Amplifier;  il  laiftè  en  même  tems 
beaucoup  de  choies  à dire  fur  la  par- 
tie des  Potagers  qu’il  ne  poftedoit  pas 
autant  que  celle  des  Fruitiers.  Tous 
ces  défauts  font  faciles  à appercevoir, 
& il  u’eft  aucun  connoilfeur  qui  n’en 
convienne  *,  il  y auroit  pourtant  de 
l’injuftice  à ne  pas  les  excufer , car  il 
eft  à préfumer  qu’il  auroit  beaucoup 
corrigé , s’il  avoir  pu  mettre  la  der- 
nière main  à fon  ouvrage  *,  fa  mort 
trop  prompte  que  nous  avons  à re- 
gretter le  laifla  imparfait,  8c  perfonne 
après  lui  ne  s eft  fcnti  capable  de  le 
rendre  plus  correét. 

Nous  avons  toujours  à nous  félici- 
ter de  ce  que  le  fond  eft  bon  j en  mon 
particulier  je  me  fais  honneur  de  dire 
que  j’ai  beaucoup  profité  de  fes  lu- 
mières, 8c  fes  principes  que  j’ai  adop- 
tés en  plus  grande  partie  mériteront 
Tome  /,  B 
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toujours  de  la  part  de  ceux  qui  feront 
capables  d’en  juger , la  juftice  qu’ils 
font  tous  fondés  fur  le  bon  raifonne- 
ment  8c  fur  l’expérience  ; j’ajouterai  à 
tout  ce  que  je  viens  de  dire  de  ce  grand 
homme,  que  quand  même  il  auroit 
fini  fon  ouvrage,  autant  qu’il  auroit  pu 
l’être,  il  feroit  encore  imparfait  par 
rapport  aux  connoiflances  nouvelles 
qu’on  a acquifes  depuis  lui , fur-tout  à 
l’égard  des  Plantes  Potagères  dont  nos 
Marechés  ont  infiniment  perfec- 
tionné la  culture.  D’ailleurs  comme 
le  goût  change  8c  fe  raffine  en  toutes 
chofes , il  fe  trouveroit  peu  de  gens 
aujourd’hui  qui  vouluffent  par  exem- 
ple fuivre  fon  choix  en  fait  des  fruits  ; 
d’autre  part , la  nature  nous  a fait  de 
nouveaux  préfens  tant  en  fruits  qu’en 
léçunïes  qui  méritent  bien  d’etre  pro- 
duits au  grand  jour  \ par  toutes  ces 
confidérations  un  Traité  nouveau  fur 
cette  matière  eft  devenu  necefiaire 
fans  préjudicier  aux  beautés  du  lien. 
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Nous  fouîmes  encore  redevables  au 
fçavant  Auteur  du  SpeCtacle  de  la  Na- 
ture , d’une  infinité  de  connoilfances 
qu’il  a recueillies  avec  un  choix  mer- 
veilleux d’après  les  expériences  des 
Sçavans  appliqués  à cet  Art  -,  tout  eft 
fenfible , tout  eft  folide  dans  les  réfle- 
xions dont  il  les  accompagne,  il  éclaire 
& amufe  l’efprit  tout-à-la  fois  ; mais 
fon  objet  n’a  pas  été  d’inftruire  à fond 
fur  la  nature  8c  la  culture  de  toutes 
les  Plantes , ce  n’eft  pas  un  ouvrage 
par  conféquent  qui  foit  propre  à for- 
mer un  Jardinier , mais  il  peut  le  per- 
fectionner dans  certaines  parties , 8c, 
tout  curieux  doit  l’avoir  en  main. 

Je  ne  parlerai  qu’en  paflànt 
des  autres  Auteurs  modernes  qui 
ont  écrit  fur  cette  matière  , ce  ne 
font  en  général  que  des  compilateurs 
qui  ont  ramafle  de  toutes  parts  ce 
qu’ils  ont-  donné  fans  choix  ni  con- 
noiflance  des  fujets  : l’ouvrage  le  plus 
confidérable  eft  le  Dictionnaire  Eco-i 

Bij 
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nomique  de  M.  Chomel  *,  mais  outre 

la  dureté  &c  l’obfcurité  du  ftyle  qui  le 
rendent  fouvent  inintelligible  , quel 
fond  peut-on  faire  raifonnablement 
fur  tout  ce  qu’il  débite  ? Quelle  épreu- 
ve ; quelle  certitude  a-t’il  eu  des 
faits  ? C’eft  dans  les  Auteurs  qui  l’ont 
précédé  qu’il  a recueilli  fes  articles  en 
plus  grande  partie , Auteurs  dont  les 
Ouvrages  font  enfevelis  dans  l’oubli  > 
leur  fort  n’entraîne-t’il  pas  celui  des 
extraits  qu’il  en  a fait  î 

M.  Liger  qui  a donné  la  Maifon 
Ruftique  eft  à peu  près  de  la  même 
clalle  } malgré  toutes  les  correc- 
tions & les  augmentations  que  fes 
fuccelfeurs  y ont  faites  , on  rifque 
beaucoup  , je  ne  peux  le  taire , de  fe 
mettre  fous  la  diredion  de  femblables 
maîtres , & on  eft  fujet  à faire  bien 
de  faulfes  épreuves  en  les  prenant  pour 
guides,  je  ne  dis  pas  cependant  que 
dans  la  multitude  des  chofes  il  n’y  aie 
du  vrai  du  bon  ; mais  comment  un 
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liomme  fans  connoilfance  diftinguera- 
t’il  le  bon  d’avec  le  mauvais  ? 

Il  faut  toujours  partir  d’un  principe 
vrai  , il  eft  moralement  impoflible 
qu’on  puifïè  bien  traiter  une  matière 
qu’on  n’entend  pas  , quelques  bons 
mémoires  qu’on  puiflTe  avoir,  quelques 
guides  qu’on  puifle  prendre  •,  il  faut 
fentir  foi-même  les  chofes  pour  pou- 
voir les  rendre  fenfibles  aux  autres; 
d’ailleurs  rfy  a un  art  à les  lier  6c 
à les  rendre  praticables , qui  n’appar- 
tient qu’à  ceux  qui  en  poffédent  bien 
le  fond  : j’ai  lu  6c  relu  ces  deux  Au- 
teurs , 6c  je  me  Crois  obligé  de  dire 
qu’en  ce  qui  touche  la  partie  du  Po- 
tager , il  y a fort  peu  de  bonnes  chofes 
à fuivre  ; je  pâlie  fous  lilence  les 
Auteurs  moins  connus  ; ils  font 
en  général , ou  û peu  inftruits  ou  li 
fuperfïciels  , qu’on  n’y  trouve  aucuns 
principes  de  l’art  , 6c  feulement 
quelques  pratiques  connues  de  tous 
les  teins. 
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Quelques  Auteurs  François  , An- 
glois  , 8c  Allemands  ont  traité  fça- 
vamment  certaines  parties  qui  regar- 
dent les  opérations  de  la  nature , là 
Végétation  , la  circulation  de  la  Sève, 
la  formation  des  Boutons , &c.  & par 
leurs  recherches  quelques  - uns  ont 
trouvé  différens  fécrets  pour  changer  a 
certains  égards  fon  ordre  naturel,  8c  en 
arracher  comme  par  violence  des  pro- 
ductions nouvelles  *,  mais  cette  fcience 
toute  nue  ne  fait  pas  le  Jardinier , elle 
appartient  plutôt*  aux  Curieux  & aux 
Phyficiens.  De  tous  les  ouvrages  qui 
ont  paru  jufqu’ici  dans  notre  langue', 
j’ai  donc  droit  de  dire  qu  aucun  n enfei- 
gne  les  Elémens  de  cet  Art-,  ils  doivent 
néanmoins  être  confidérés  tomme  la 
bafe  8c  la  partie  la  plus  importante  j 
d’honnêtes  gens  en  font  amateurs, mais 
ne  font  pas  nés  pour  en  faire  l’ap- 
prentifTage  chez  un  Mareché  : ils  defi- 
reroient  cependant  le  fçavoir  par  prin- 
cipes , pour  fe  trouver  en  état  de  coh- 
i *■  '¥ 
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duire  leurs  Plantations , avec  d’autant 
plus  de  raifon  , qu’il  eft  fi  rare  de  trou- 
ver des  Jardiniers  entendus , particu- 
lièrement dans  les  Provinces  : c’eft  ce 
qui  nia  excité  à travailler  la  matière  Pur 
un  plan  nouveau , qui  donne  à tout  le 
monde  la  facilité  d’opérer,  ou  faire  opé- 
rer fous  fes  yeux  avec  fuccès.  Dans  l’or- 
dre que  j’ai  fuivi,on  trouvera  d’un  coup 
d’œil  tout  ce  qui  a rapport  à une  Plante, 
chacune  fera  traitée  à fond  dans  toutes 
Jfes  parties  *,  on  verra  fes  différentes  ef- 
péces , le  tems  & la  maniéré  de  la  fé- 
mer  ou  de  la  planter , la  culture  quelle 
demande  , la  terre  qui  lui  eft  propre  , 
la  faifon  d’en  faire  ufage , & la  ma- 
niéré d’en  prolonger  la  durée  -,  fes  dif- 
férentes propriétés  pour  l’ufage  de  la 
vie , fa  defcription  exafte  , le  tems 
d’en  recueillir  la  graine , fa  durée , 8c 
généralement  tout  ce  qui  peut  la  con- 
cerner. J’ai  tâché  enfin  de  rendre  tou- 
tes les  matières  fi  claires , & les  pra- 
tiques fi  familières , que  perfonne  ne 
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puilïè  plus  excufer  fon  indifférence 
- pour  le  Jardin  , fur  le  défaut  de  moyens 
. inftruétifs. 

Mon  premier  plan  étoit  de  donner 
un  Traité  générai  de  toutes  les  partie» 
du  Jardinage  qui  auraient  compris  les 
Potagers  8c  les  Fruitiers , la  fituation  , 
l’expofition , 8c  la  diftribution  que 
demande  un  Jardin  utile , la  prépa- 
ration des  terres , 8c  tout  ce  qui  pou- 
voir en  dépendre  ; mais  pour  traiter 
.chacune  de  ces  parties  à fond,  dans  le 
même  ordre  que  je  traite  celle-ci , 8c 
que  j’ai  traité  précédemment  l’article 
du  Pêcher , l’Ouvrage  devenoit  lî  con- 
fidérable , qu’il  m’eût  fallu  un  nombre 
d’années  pour  le  perfectionner.  J’ai 
donc  jugé  plus  à propos  pour  le  bien  de 
la  chofe  même,  de  prendre  chaque 
partie  féparément  -,  8c  comme  celle  des 
Plantes  Potagères  m’a  paru  la  plus  in- 
téreffante  , n’ayant  jamais  été  traitée 
en  régie , j’ai  commencé  par  celle-là. 
•Si  le  Seigneur  m’accorde  des  jours , je 
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traiterai  les  autres  fucceffivement,  6c 
je  commencerai  inceffamment  par  un 
Traité  du  Poirier. 

Je  ne  m’en  fuis  pas  tenu  dans  celle- 
ci  aux  propriétés  des  Plantes  pour  l’u- 
fage  de  la  vie  -,  comme  elles  ont  d’au- 
tres vertus  pour  la  fanté , j?ai  cru  de- 
voir les  ralfembler  pour  l’utilité  de 
ceux  qui  fe  trouvant  écartés  des  Vil- 
les , n’ont  pas  aifément  les  reflources 
qu’on  y trouve  dans  les  beloins 
imprévus.  Les  Plantes  Potagères  of- 
frent dans  la  plus  grande  partie  des 
maladies  des  remèdes  certains  6c 
faciles  , que  beaucoup  de  particu- 
liers d’une  condition  bornée,  ifolés 
dans  leurs  campagnes,  dénués  de  livres 
de  médecine  , ne  connoifïènt  pas  : 
cet  ouvrage  leur  découvrira  le  double 
mérite  de  ces  Plantes , 6c  les  animera 
d’autant  plus  à lés  cultiver  avec  foin. 
J’ai  tiré  tout  ce  que  j’en  dis  à cet  égard 
des  Ouvrages  de  M.  Tournefort,  de 
M.  Lemçry , de  M-  Çeof&oy,  8c  de  M» 
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Chomel , les  plus  fçavans  Auteurs  fuf 
eette  matière  que  nous  ayons,  & lesplus 
fuivis  : il  ne  faut  donc  pas  que  per- 
fonne  foupçonne  que  j’aye  rien  hazardé 
de  mon  chef  fur  un  point  aulîi  délicat 
& qui  n’eft  pas  de  mon  fait  : je  dois 
même  avertir , fuivant  le  confeil  que 
m’en  a donné  un  très-habile  homme 
dans  cetArt,que  dans  les  maladies  dou- 
teufes , c’eft-à-dire , dont  la  caufe  n’dfc 
pas  bien  connue , on  ne  doit  pas  rif- 
quer  certains  remèdes  compofés,  fans 
s’être  préalablement  confulté  > mais  à 
l’égard  des  breuvages  fimples  & des 
Topiques  dont  les  épreuves  ont  été 
mille  fois  faites , il  n’y  a rien  à rifquer 
à en  faire  ufage. 

J’ai  traité  avec  la  plus  grande  exac- 
titude l’article  des  Couches,  m’ayant 
paru  important  de  ne  pas  omettre  la 
moindre  circonftance  pour  la  conduite 
de  ceux  qui  voudront  s’en  faire  un 
amuferaent  *,  &c  qui  n’ayant  rien  fous 
les  yeux  pour  fuppléer  à ce  que  j’au- 
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lois  pu  taire , fe  trouveroient  infailli- 
blement dans  le  cas  d’en  faire  l’épreuve 
à leurs  dépens  *,  la  moindre  inattention 
dans  ce  travail  eft  d’une  conféquence 
irréparable,  & pour  le  traiter  fuper- 
ficiellement  comme  d’autres  écrivains 
l’ont  fait,  il  n’eût  pas  été  befoin  de  le 
traiter  de  nouveau  -,  ceux  qui  voudront 
s’y  exercer  pour  la  première  foisnerrou- 
veront  rien  d’inutile  dans  mes  détails. 

Il  fe  pourrait  que  ma  méthode  pour 
la  culture  de  certaines  Plantes , & en 
particulier  du  Melon,  ne  plût  pas  à 
tout  le  monde  5 qui  oferoît  fe  flat- 
ter d’avoir  les  fuffrages  unanimes 
quand  on  feroit  des  miracles  ? Cha- 
que Jardinier  a lès  maximes  parti- 
culières qu’il  croit  toujours  meilleures 
que  celles  des  autres  , à peine  en 
trouve-t’on  deux  qui  travaillent  uni- 
formément : or  dans  quel  labyrinthe 
ne  me  ferais-je  pas  plongé , fl  j’avois 
voulu  décrire  toutes  les  différentes 
pratiques  , ôc  dans  quel  embarras 
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n aurais  - je  pas  mis  mon.le&eutf 
pour  le  choix  qu’il  aurait  eu  à faire  î 
Quel  autre  parti  pouvois-je  donc 
prendre  que  de  m’arrêter  à celle 
que  mon  expérience  & mes  réflexions 
m’ont  fait  juger  la  meilleure  ? C’eft 
après  avoir  fouvent  agité  la  matière 
avec  les  plus  habiles  Marechés,  c’eft 
après  avoir  étudié  long-tems  fous  eux 
les  différens  effets  du  travail  „ & avoir 
fait  moi-même  des  épreuves  de  toute 
efpece , que  je  me  fuis  déterminé  ; je 
n’ai  pas  connu  de  meilleure  route  pour 
trouver  le  vrai , ôc  pour  être  utile  au 
Public. 

J’avoue  donc  que  c’eft  aux  Maré- 
-thés  que  je  dois  la  plus  grande  par- 
tie de  ce  que  je  fçai  en  matière  de 
Plantes  Potagères,  & c’eft  eux  qu’il 
faut  confulter  quand  on  veut  s’inf- 
truire  fie  Jardinier  bourgeois  obligé 
d embrafler  toutes  les  parties  du  jar- 
din qui  comprend  les  Fruitiers  & les 
Potagers,  les  Fleurs,  les  Couches,  l’Q- 


Digitized  by  Google 


ï>  U POTAQER.  yf 
rangerie , les  Tontures  , la  Propreté,. 
8c  généralement  tout  ce  qui  y a rap- 
port , n’a  pour  l’ordinaire  qu’une  con>- 
noiflfance  fuperficielle  de  toutes  ces 
parties  , il  les  remplit  toutes  , mais 
comment  l chacun  le  fçait  : on  auroit 
tort  cependant  de  lui  en  faire  un 
crime,  carferoit-il  poflible  qu’il  pofi- 
fédât  à fond  tant  de  parties  , puifque 
dans  cette  clafle  de  Marechés  dont 
je  parle , je  doute  qu’on  en  trouvât  un 
feul  qui  fçût  également  bien  toutes 
les  parties  du  Potager,  qui  ne  font 
pourtant  toutes  enfemble  qu’une  bran- 
che du  jardinage  •,  l’un  s’attache  à la 
culture  des  gros  Légumes  tels  que  les 
Artichaux,  les  Cardons,  les  Choux,  &c. 
8c  de  pere  en  fils  ils  font  fixés  là  $ 
l’autre  époufe  les  Verdures , c’eft-à- 
dire,  les  Salades  & toutes  les  menues 
herbes  > celui-ci  les  Melons  8c  Con- 
combres , un  autre  les  Champignons* 
enfin  chacun  faifit  quelqu’une  de  ces 
parties  fuivant  quefon  terrein  y eft 
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^propre  , 8c  s’en  tient  là  , il  n’eft  pas 
étonnant  aufli  qu’il  y réuiîîlTe  parfai- 
tement , 3c  qu’on  jouille  à Paris  de 
toutes  fortes  de  Légumes  deux  mois 
.plutôt  que  dans  des  pays  beaucoup 
plus  méridionnaux  : mais  dema  nder 
la  même  perfedion  3c  les  mêmes  pri- 
meurs à fon  Jardinier  , ce  feroit  vou- 
loir l’impoflible  -,  il  faut  l’inviter  feu- 
lement à les  prendre  pour  modèles  au- 
tant qu’il  pourra,  à s’inftruire  avec 
-eux  s’il  fe  trouve  à leur  portée  , 8c  au 
défaut , qu’il  fe  conforme  au  moins  à 
leurs  pratiques  quand  il  les  connoîtra, 
fans  avoir  la  préemption  de  fe  croire 
plus  habile  qu’eux , comme  il  y en  a 
beaucoup  : heureux  le  maître  qui  le 
trouve  docile,  &:  qui  fçait  le  con- 
duire ! heureux  aufli  le  Jardinier  qui 
fçait  profiter  pour  fon  propre  intérêt 
des  lumières  qu’on  lui  donne  , 3c  qui 
s’attache  en  même  tems  à plaire  à fon 
maître  1 

Ce  choix  des  principes  établi  & 
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puifé  dans  les  fources  dont  je  viens 
de  parler  , il  y aura  encore  pour  les 
amateurs  du  Jardinage , un  petit  em- 
barras dont  il  me  refte  un  mot  à dire» 
c’eft  la  difficulté  d’être  pourvu  de 
Plans  &c  de  Semences  à leur  gré  , fur 
les  defcriptions  que  je  fais  des  diffé- 
rentes efpeces  de  Plantes  : on  fçaura 
. bien  fe  décider  pour  celles  aufquelles 
le  goût  fe  trouvera  le  plus  incliné , &c 
quon  jugera  en  même  tems  les  plus 
convenables  à fon  terrein  8c  à fon  cli- 
mat i mais  ou  trouver  ces  Plans  8c 
ces  Graines  fûres  ? ou  trouver  ces  ef- 
peces rares  & nouvelles  qu’on  remar- 
quera dans  le  cours  de  l’ouvrage  î il 
ne  manque  point  de  marchands  à 
Paris  ni  ailleurs  * rien  de  fi  difficile 
cependant  que  d’être  fervi  fidèlement, 
ces  marchands  font  trompés  par  les 
gens  de  la  Campagne  qui  les  leur  four- 
niflent , 8c  ils  trompent  par  contre- 
coup fans  pouvoir  le  parer,  car  on 
ne  diftingue  point  une  Graine  vieille 
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d’avec  une  nouvelle , ni  certaines  ef- 
peces  qui  fe  refiemblent , telles  que 
la  Graine  d’Oignon  ôc  de  Ciboule , ils 
ne  fçavent  pas  mieux  l’âge  de  ces 
Graines  qui  eft-  un  point  important  » 
les  unes  ne  lèvent  qu’autant  quelles 
font  nouvelles , les  autres  plus  elles 
font  vieilles  mieux  elles  réuffiflènt, 
( j’entens  jufqu’à  un  certain  nombre 
d’années.  ) Pour  obvier  à cette 
difficulté  qui  entraîne  des  défagré- 
mens  infinis , il  faut  que  chacun  fe 
fafle  une  réglé  de  recueillir  lui-même 
les  Graines  dont  il  a bef«in , & qu’il 
tienne  un  ordre  exad  des  efpeces  ôc 
de  l’année  ; cependant  comme  il  faut 
commencer  au  moins  une  fois  d’être 
bien  pourvu  , & que  d’ailleurs  les 
nuiles  & autres  accidens  font  fouvent 
manquer  les  Graines , comme  il  arrive 
de  plus  qu’elles  dégénèrent , ôc  qu’il 
faut  les  changer  de  tems  en  tems , je 
ne  fçaurois  donner  de  meilleur  confèil 
que  de  s’adrefier  aux  Marechés  qui  les 
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recueillent  eux-mêmes  , 3c  qui  n’é- 
lévent  que  de  bonnes  efpeces , ceux 
qui  auront  des  connoi dances  dans  le 
Nord  ne  fçauroient  mieux  faire  en- 
core que  de  s y pourvoir,  particulière- 
ment de  toutes  les  Racines  3c  gros  Lé- 
gumes , nul  pays  n’en  produit  d’auffi 
beaux. 

Au  furplus,  quelque  foin  que  j’aye  pu 
donner  à cet  Ouvrage  , je  fens  mieux 
que  perfonne  combien  il  peut  être  en- 
core perfedionné,  & je  fuis  convaincu 
que  non-feulement  il  y a bien  des  ef- 
peces de  Plantes  qui  ne  font  pas  venues 
à ma  connoilfance , mais  qu’on  peut 
beaucoup  ajouter  à ce  que  j’ai  dit  tou-* 
chant  la  culture.  Ceux  qui  feront  ani-1 
més  du  même  zèle  que  moi  pour  le 
bien  de  la  fociété , 3c  qui  voudront 
me  communiquer  leurs  lumières , me 
trouveront  emprede  d’en  profiter , & 
reconnoidant  de  leurs  bontés  , j’en 
ferai  ufàge  dans  une  fécondé  édi- 
tion, fi  l’ouvrage  mérite  l’accueil  du 
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public  , on  pourra  adrefler  les  avis 

aux  Libraires-Imprimeurs. 

’ mmmmma—mmmmm—mm—immm—ia—mmm 

GHAPITRE  IL 

Des  Couches , de  la  maniéré  de  les  faire , 
& de  tout  ce  qui  y a rapport . 

LE  Potager  que  j’entreprens  de 
traiter , doit  l’être  dans  toutes  Tes 
parties  -,  & comme  les  Couches  font 
comme  la  bafe  de  la  mere  nourrice  de 
la  plupart  des  Plantes , je  commence- 
rai par  cette  partie , le  plus  méthodi- 
quement que  je  pourrai. 

Les  Couches  peuvent  être  confidé- 
rées  comme  le  chef-d’œuvre  du  Jar- 
dinage , car  outre  le  mérite  de  l’in- 
vention, l’intelligence  qu’elles  deman- 
dent n’appartient  qu  a des  genscapables 
de  bien  concevoir  & de  bien  fuivre  leur 
objet  ; tout  le  monde  s’y  adonne  ce- 
pendant du  plus  au  moins,  mais  rien 
h’eft  fi  commun  aufli  que  de  voir  pé- 
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tîr  dans  une  nuit  le  fruit  de  beau- 
coup de  foins  & de  dépenfes , il  faut 
donc  que  celui  qui  s’en  mêle  les  en- 
tende bien  ou  qu’il  s’en  détache , mais 
fi  on  prend  ce  dernier  parti , il  faut 
renoncer  en  même  tems  à beaucoup 
de  chofes  qui  ne  peuvent  venir  que 
par  le  fecours  de  ces  Couches  , & 
ne  s’attendre  à aucune  nouveauté. 
Dans  les  terres  froides , principale-, 
ment  fi  on  n’avance  pas  les  plans  fur 
Couche , on  fe  trouve  à la  fin  de  May, 
ôc  quelquefois  en  Juin  avant  d’avoir 
une  Laitue  pommée  ni  aucune  autre 
Plante  Printanniere  , on  ne  jouit  par 
conféquent  que  très-imparfaitement 
du  bénéfice  de  fon  Potager , enforte 
que  c’eft  une  efpece  de  néceflité  dans 
ce  climat  de  faire  quelque  violence  à 
la  nature  trop  lente  à nous  donner 
fès  biens. 

/ 

Je  me  garderai  bien  cependant  de 
préconifèr  indifféremment  le  goût  de 
foutes  fortes  de  primeurs  , ni  par 
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conféquent  de  vouloir  l’infpirer  ; je 
connois  trop  le  fort  & le  foible  de 
chaque  chofe  en  particulier  , il  y 
en  a beaucoup  qui  n’appartiennent 
qu  a de  grands  Seigneurs  , & qui 
n’ont  de  plus  fur  mérite  que  celui 
de  la  rareté  ou  de  la  nouveauté.  D’au- 
tres meilleures  en  elles-mêmes  feroient 
impraticables  dans  la  plupart  des  Pro- 
vinces où  on  n’a  pas  facilement  la 
commodité  des  fumiers  & des  ou- 
vriers pour  y réuffir  ; on  éléve  par 
exemple  fur  couche  des  Afperges,  des 
Artichaux,  des  Choux-fleurs,  des  Frai- 
fes,  des  Figues  , & toutes  fortes  de 
Verdures  dont  on  jouit  au  plus  fort 
de  l’hyver , ou  au  commencement  du 
Printems  5 mais  ce  font  des  fruits 
chers  qu’il  eft  fort  permis  aux  gens 
opulens  de  fe  procurer , & que  le  plus 
grand  nombre  ne  doit  pas  leur  envier, 
car  on  perd  peu  d une  part  de  n’en 
pas  jouir,  & de  l’autre  il  eft  de  l’hom- 
me raifonnable  de  fe  contenter  de 
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ce  que  fon  état  lui  permet. 

Cependant  comme  j’écris  pour  les 
uns  & pour  les  autres , je  dirai  tout 
ce  qui  concerne  cette  partie  du  Jar- 
dinage , afin  que  chacun  puiflfe  éten- 
dre ou  reftreindre  fon  plaifir  comme 
il  lui  plaira*,  mais  je  le  répété,  le 
particulier  ne  doit  pas  s’engager 
légèrement  dans  des  frais  8c  des  foins 
qui  vont  loin , s’il  n’a  une  certitude 
morale  d’en  venir  heureufement  à fes 
fins  ; qu’on  fafie  après  le  nécelfaire 
quelque  épreuve  pour  fon  plaifir,  à la 
bonne  heure  , c eft  un  jeu  innocent 
dès  qu’il  eft  modéré  *,  mais  il  faut 
tifquer  peu  d’abord,  & acquérir  par 
degrés  l’intelligence  de  cette  culture* 
Ce  qu’on  appelle  Couche  çft  une 
quantité  de  fumiers  chauds , rangés  & 
entafles  avec  art  pour  opérer  l’accroifler 
fement  des  Plantes  contre  toutes  les 
rigueurs  du  ryiautais  tems. 

Les  fumiers  de  cheval,  de  mulet 
U d ane  fout  les  feuls,  propres  à cet 
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ufage , les  autres  n’ont  pas  a (fez  de 
chaleur  ni  de  fels , celui  de  mulet  eft 
préférable  ï tous , mais  il  eft  rare  d’en 
trouver  à fa  proximité. 

Ils  font  d’autant  meilleurs  qu’ils 
font  tirés  fraîchement  de  deftous  les 
animaux.  Lorfqu’ils  ont  été  entaftes 
un  certain  tems  ils  ont  perdu  une  par- 
tie de  leur  vertu , & ne  gardent  pas 
leur  chaleur  fi  long-tems  ; mais  ils 
font  meilleurs  pour  les  réchauds  , 
parce  que  leur  aétion  eft  plus  prom- 
pte. 

Ce  qu’on  appelle  réchaud  eft  une 
épaifleur  des  mêmes  fumiers  d’un  pied 
ou  deux  qu’on  met  au  tour  des  cou- 
ches pour  les  réchauffer,  lorfque  leur 
chaleur  eft  éteinte  : on  les  fait  de  deux 
pieds  tout  au  tour  s’il  n’y  en  a qu’une, 
€c  quand  il  y en  a deux  ou  plus , on 
ne  donne  cette  épaiffeur  que  du  cpté 
ifolé , & comme  il  ne  doit  y avoir 
qu’un  pied  d’intervalle  entre  les  deux, 
on  n’a  que  ce  vuide  d’un  pied  à rem- 
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plir  qu’il  faut  changer  de  tems  en 
tems,  fuivant  le  befoin  , & aufli-tôt 
qu’ils  font  faits  , jetter  quelques 
voies  d’eau  par-deflus  ; cela  difpofe 
les  fumiers  à agir  plutôt*,  8c  les  em- 
pêche de  brider  : on  doit  les  tenir 
plus  élevés  que  les  Couches  en  les 
faifant , parce  qu’ils  bai  dent  bientôt , 
& il  eft  même  néceflaire  quelques 
jours  après  de  les  recharger  pour  qu’ils 
{oient  toujours  au  moins  de  la  hau- 
teur des  Couches  ; lorfqu’on  peut  met- 
tre deux  ou  trois  pouces  de  crottin 
par-dedus , ils  s’échauffent  plutôt , 8>C 
eonfervent  plus  long- tems  leur  cha- 
leur. 

Il  fe  fait  encore  des  Couches  avec  1© 
tan  qui  a la  vertu  de  conferver  fa  cha- 
leur 5 jl  6 mois  avec  un  peu  d’aide  § 
on  s’en  fert  beaucoup  en  Angleterre  j 
mais  outre  quelles  demandent  une  difc 
pofitioii  de  chatlis  particulière , elles 
ne  font  gueres  propres  que  pour  les 
Plantes  exotiques  dont  je  n’entreprens 
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pas  de  traiter , ainfi  je  n’en  parlerai 

pas. 

Les  Couches  dont  il  eft  queftion  ici 
doivent  être  plus  ou  moins  larges  , 
8c  plus  ou  moins  hautes,  fuivantles 
faifons. 

Celles  qu’on  fait  en  Décembre  , 
Janvier  8c  Février  doivent  avoir  trois 
bon  pieds  d’élévation  après  avoir  été 
marchées , 8c  deux  pieds  & demi  feu- 
lement de  largeur  pour  être  plus  fa- 
ciles à réchauffer  par  leurs  côtés. 

Celles  qu’on  fait  dans  les  mois  fui- 
yans  doivent  avoir  4 pieds  ou  4 pieds 
5 de  largeur,  8c  deux  pieds  d’éléva- 
tion peuvent  fuffire , parce  que  le  fo- 
ieii  venant  au  fecours  des  Plantes , 
elles  n’ont  plus  le  même  befoin  de 
.tant  de  chaleur  étrangère. 

Mais  avant  d’enfeigner  la  maniéré 
de  les  dre  (Ter,  je  crois  devoir  établir 
premièrement  la  place  qu’on  doit 
leur  deftiner. 

Les  fonds  de  terre  ingrats  pour  la 

production 
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production  ordinaire  des  plantes  j-fc 
trouvent  ici  les  meilleurs  ; je  veux  dire 
les  terres  féches  8c  arides,  car  ce  n’eft 
pas  la  vertu  feule  des  fumiers  & des 
terreaux  qui  opcre , la  maffè  de  terre  y 
contribue  encore,  & jette  dans  les  Cou- 
ches une  fève  8c  une  chaleur  naturelle 
qui  foutient  le  feu  artificiel  des  fu- 
miers ; or  plus  cette  terre  a de  facilité 
là  s'échauffer  par  les  impreffïons  du  So- 
leil, plus  elle  communique  de  fecours 
aux  Plantes  j la  terre  legere  a encore 
cet  avantage , que  les  eaux  s’y  filtrent 
plus  aifément  que  dans  les  terres  fortes 
où  leur  féjour  eau  le  une  humidité  qui 
pourrit  en  peu  de  tems  les  fumiers,  8c 
qui  fait  fondre  les  plans.  Il  faut  donc 
chercher , autant  qu  on  le  peut , une 
veine  de  terre  fabloneufe  pour  les  pla- 
cer -,  mais  comme  fouvent  d’autres  con- 
fidérations  décident  la  place , ou  que 
la  terre  eft  également  forte  8c  argilleufè 
par-tout , il  faut  recourir  aux  expédiens, 
8c  voici  ce  qu’on  peut  faire  : 

Tome  I. 
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: Il  faut  faire  fouiller  8c  enlever  envi  J 
ron  un  pied  8c  demi  de  terre  dans  toute 
la  circonférence  de  la  place  qu’on  veut 
employer,  combler  les  deux  tiers  du 
Vuide  avec  des  platras  ou  de  la  menue 
pierre  ,8c  l’autre  tiers  en  fuperficie 
avec  de  la  terre  légère  -,  il  faut  en  mê- 
me tems  élever  le  terrein  de  fix  pouces 
dans  le  milieu*,  * de  maniéré  qu’il  y ait 
une  pente  à droite  8c  à gauche  pou# 
écouler  les  eaux , 8c  tout  au  tour  de  la 
place  pratiquer  une  pierrée  pour  rece- 
voir ces  eaux , tant  celles  de  la  fuperfi- 
cie que  celles  qui  paient  au  travers 
des  platras , aufquelles  on  ménage  un 
écoulement*,  fi  la  fituation  du  terrein 
pe  permet  pas  de  leur  en  donner,  il 
faut  faire  dans  la  partie  la  plus  bafiç 

• "i 

_ * L’élévation  de  fix  pouces  ne  doit  pas  in- 
fluer fur  les  Couches  qui  doivent  toujours  être 
de  niveau  ; il-en  refaite  feulement  que  les  deux 
bouts  ont  une  épaifleur  de  fix  pouces  de  plus 
fle  fumier  que  le  milieu , mais  cela  ne  fait 
point  un  inconvénient,  , > 
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tin  puifard  où  elles  fe  perdent , & mé- 
nager les  pentes  à cet  effet  ; fans  cette 
précaution  les  Couches  ne  confervent 
point  de  chaleur.  Les  fumiers , comme 
je  l’ai  déjà  dit , pourrifTent  en  peu  de 
tems  *,  l’humidité  & le  froid  gagnent  les 
Plans , & ils  périment  à vue  d’œil  mal- 
gré tous  les  rechauds  & tous  les  foins , 
ou  s’ils  ne  périffent  pas , les  produc- 
tions font  fi  tardives  & fi  médiocres 
, » 

qu’elles  ne  donnent  aucun  plaifir. 

Voilà  la  préparation  de  la  place  ré- 
glée ; il  eft  queftion  à préfent  de  la  fi- 
tuation. 

On  doit  bien  fe  garder  d’abord  de 
les  addofîèr  contre  des  bâtimens  ou  des 
murs  trop  élevés  -,  car  les  vents  du  Mi- 
dy  qui  rabattent  delfus , portent  autant 
de  préjudice  aux  Plans  que  ceux  du  * 
Nord  & du  Nord-Oueft , dont  bien  des 
gens  s’imaginent  qu’il  fuffit  de  fe  dé- 
fendre. Lorfqu’on  peut  former  un  quat- 
re de  murs  exprès,  dont  le  fond  foit 
etpofé  au  Midy,  de  fîx  pieds  de  hauteur 
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feulement  pour  que  leur  ombre  ne 
nuife  pas , nulle  fituation  ne  leur  conr 
vient  mieux , parce  qu’ils  fe  trouvent 
par-là  à l’abri  de  tous  les  vents , ou  à 
ce  défaut  quand  on  peut  les  placer  dans 
l’encoignure  de  deux  murs  dont  l’un 
foit  au  Levant  8c  l’autre  au  Midy , la 
pofition  eft  encore  bonne  , pourvu 
que  les  deux  autres  côtés  foient  abrittés 
par  des  brife-vents  > mais  quand  on  n’a 
point  de  murs  placés  convenablement , 
on  enferme  toute  la  circonférence  avec 
des  brife  - vents  comme  font  nçs  Mar 
rechçs. 

Ces  brife-vents  fe  font  avec  de  la 
grande  paille  de  feigle , qu’on  nomme 
4u  pleyon , ou  avec  des  rofeaux  de  ma* 
râis  coupés  8c  féchés  dans  l’été  ; ils  doir 
vent  avoir  cinq  à fix  pieds  de  hauteur, 
avec  de  forts  pieux  de  toife  en  toife  , 
pour  les  foutenir.  On  coule  çette  paille 
OU  ces  rofeaux  à lepaiflèur  d’un  pouce 
ou  deux , entre  deux  lattes , 8c  de  pied 
çn  pied  i oti  l’arrête  avec  du  fil  de  fçç 
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ou  de  1’ofier  -,  le  premier  vaut  mieux  en 
ce  qu’il  dure  autant  que  l’ouvrage , 8c 
que  l’ofier  veut  être  renouvelle  tous  les 
deux  ans  ; il  faut  trois  rangs  de  ces  lat- 
tes , dont  le  premier  foit  à fix  ou  huit 
pouces  de  terre  ; le  fécond  à fix  pouces 
de  l’extrémité , 8c  le  troifiéme  dans  le 
milieu  des  deux  ; ils  durent  une  dixaine 
. d’années  quand  ils  font  faits  en  pieux 
de  chêne  ou  de  châtaigner  brûlés  par 
le  pied  8c  travaillés  avec  le  fil  de  fer-, 
on  comprend  que  ces  lattes  doivent  être 
clouées  fur  les  pieux  avec  des  doux  de 
grandeur  fuffifante , pour  percer  en  mê- 
me tems  les  deux  lattes , ainfi  que  l’é- 
paifieur  de  la  paille , 8c  entrer  folide- 
ment  dans  les  pieux;  on  pratique  une 
ou  deux  portes  dans  les  endroits  les  plus 
commodes  , 8c  on  les  natte  également  de 
paille  pour  ôter  l’entrée  aux  vents , aux 
chiens , 8c  à tç>us  ceux  qui  n’y  ont  pas  a 
faire,  8c  pour  plus  de  fureté  on  ferme 
ces  portes  à la  clef.  Les  femmes  ont  la 
mauvaife  réputation  de  gâter  les  Plans, 
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fur-tout  les  Melons  -,  je  ne  fçai  H cela  eft 
fondé,  des  effets  marqués  à d’autres 
égards  forment  un  grand  préjugé  dans 
le  fujet  en  queftion , ainfi  le  plus  sûr  eft 
de  rie  pas  leur  en  permettre  les  appro- 
ches. 

} A l’égard  de  la  grandeur  de  la  place , 
chacun  doit  fè  regler  fur  le  plus  ou  le 
moins  de  confommation  qu’il  peut  faire 
des  Plantes  qu’il  voudra  y élever  ; mais 
j’eftime  qu’un  efpace  de  huit  à dix  toifes 
4e  largeur , fur  douze  ou  quinze  de  lon- 
gueur , qui  contiendra  une  douzaine  de 
Couches , eft  très-fuffifant  pour  le  Par- 
ticulier le  plus  aifé , d’ailleurs  ce  n’eft 
pas  un  petit  foin  que  la  conduite  de 
ce  nombre  de  Couches  qui  occupent 
prefque  entièrement  un  homme  pen-» 
dant  fept  à huit  mois. 

Indépendamment  du  terrein  deftiné 
aux  Couches,  il  eft  encore  nécefïaire,pout 
décharger  les  fumiers  &c  les  terreaux  > 
de  pratiquer  à l’entrée  une  efpece  d’a- 
yant-cour  , dans  laquelle  on  conftruiç 

v 


Digitized  by  Google 


d v Potager.  5} 
en 'même  tems  un  petit  baffin  pour  la 
iacilité  des  arrofemens , ou , au  défaut 
de  badin , on  y place  des  tonneaux  pour 
faire  tiédir  l’eau  au  Soleil  avant  de  s’en 
fervir. 

La  fituation  6c  la  préparation  de*  la 
place  réglées , comme  je  viens  de  le  di- 
re , il  eft  queftion  à préfent  de  la  dif- 
pofition  des  Couches.  M.  de  la  Quin* 
tinie  l’a  parfaitement  expliquée , tom. 
1.  pag.  291.  6c  je  ne  fçaurois  mieux 
- faire  que  de  le  copier. 

« Après  avoir  marqué  ( dit-il  ) la  pla- 
» ce  (où  la  Couche  doit  être)  qu’il  faut 
» expofer  au  Midy  de  maniéré  qu’un 
si  des  bouts  regarde  le  Levant  6c  l’au- 
ss  tre  le  Couchant  ; après  avoir  marqué 
ss  de  même  avec  un  cordeau  ou  des  jal- 
« Ions , la  largeur  quelle  doit  avoir , on 
w y porte  un  rang  de  hottées  de  fumier 
« à la  queue  l’une  de  l’autre , à corn* 
si  mencer  ce  rang  à l’endroit  où  on  doit 
s>  finir  la  couche  *,  ce  qui  étant  fait  le 
s»  Jardinier  commence  à travailler  pas 
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» l’endroit  ou  finit  le  rang  des  hottées  j . 
»>  afin  que  le  fumier  n étant  embar- 
»>  rafle  de  rien  qui  le  charge , il  ait  plus 
» de  facilité  à l’employer  promptement 
»»  & proprement.  Le  Jardinier  prend 
» çlone  ce  fumier  avec  une  fourche  de 
»*  fer , & s’il  efl:  un  peu  adroit  il  le  re- 
« trou  (Te  fi  habilement  en  faifant  cha- 
i/que  lit  de  fa  Couche , que  tous  les 
» bouts  du  fumier  fe  trouvent  en-de- 
r>  dans , & que  le  furplus  fait  une  ma- 
» niere  de  dos  en-dehors  ; le  premier 
a»  lit  étant  fait  quarrément  de  la  largeur 
« qu’on  a décidée  > & de  telle  longueur 
» qu’il  a été  trouvé  à propos , le  Jar- 
» dinier  fait  enfuite  le  deuxième,  le  troi- 
» fiéme , &c.  les  battant  du  dos  de  fa 
w fourche , ou  les  trépignant  pour  voir 
« s’il  n’y  a point  de  défaut , afin  d’y  re- 
»>  médier  fur  le  champ , la  Couche  de- 
w vant  ctre  également  garnie  par-tout, 

» enforte  qu’il  n’y  ait  aucune  partie 
plus  foible  que  l’autre  cela  fait , il 
^.continue  U longueur  réfolue  > 6c  tou- 
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y»  jours  par  lits , comme  il  a été  dit  s 
« jufqu  a ce  que  la  Couche  ait  la  Ion- 
» gueur , la  largeur  8c  la  hauteur  qu’elle 
» doit  avoir  : cette  hauteur  eft  fuivant 
» les  faifons  de  deux , trois  ou  quatre 
pieds  quand  on  la  fait,  8c  diminue 
•y  d’un  tiers  quand  elle  eft  affaiftee. 

Chaque  Couche, fuivant  l’ufage  qu’on 
en  veut  faire , après  avoir  été  bien  mar- 
chée  de  bout  en  bout  à pieds  joints,  8c 
particulièrement  fur  les  bords , doit  être 
chargée  aufli-tôt  de  terreau' qu’on  étend 
de  gros  en  gros  fur  toute  la  furface , 8c 
pour  la  dofe  de  ce  terreau  on  fe  réglera 
fur  ce  qui  fera  dit  à l’article  de  chaque 
Plante  : ori  dcftinera  par  exemple  une  # 
Couche  pour  des  Raves , au  chapitre  de 
cette  Planche  •,  on  trouvera  quelle  en 
demande  huit  à neuf  pouces , ainfi  des 
autres.  t ; b - 

- Mais  il  y a une  attention  à faire  à 
cet  égard  , c’eft  d’en  mettre  d’abord 
plus  qu’il  n’en  faut,  fur-tout  dans  les 
tems  froids  , pour. aider,  à la  Couche  à 
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s échauffer,  8c  on  retire  enfui  te  ce  qu’il 
y a de  trop.,lorfqu’on  vient  à la  dreftèr  ; 
cela  eft  particulièrement  néceflàire  à 
pratiquer  pour  les  Couches  de  Melons 
fur  lefquelles  on  ne  doit  mettre  que 
deux  ou  trois  pouces  de  terreau  qui  ne 
feroient  pas  capables  de  mettre  les  fu- 
miers en  mouvement;  il  faut  même 
dans  les  tems  de  neige , ou  de  grandes 
gelées  , avoir  recours  à des  fumiers 
chauds,  dont  on  couvre  toute  la  Couche 
jufqu  a ce  qu’elle  foit  échauffée. 

J’obferverai  ici,  une  fois  pour  tou- 
tes , à l’égard  des  terreaux , qu’ils  ne 
fçauroient  être  trop  maniés , je  veux 
% dire  trop  fins  pour  toutes  les  femences, 
8c  que  pour  les  rendre  tels,  le  plus  court 
$c  le  plus  sûr  moyen  eft  de  les  paffer  à la 
claye  ; cette  claye  doit  être,  de  fil  de 
fer  maillé  à petites  mailles  , tel  qu’on 
en  fait  pour  des  portes  de  buffet  ou  d’ar- 
moire , 8c  elle  doit  avoir  cinq  à fix 
pieds  eu  tous  fens.  Tout  le  monde  fçaic 

qu’on  la  place  fur  un  côté  un  peu  cou- 
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chée  & arcbouttée  par  deux  perches , 
derrière  le  tas  de  terreau  à quatre  pas 
environ , &c  qu’un  homme  ou  deux 
avec  des  pèles  de  bois  le  jettent  contre } 
de  maniéré  qu’il  s’écarte  en  l’air  & re- 
tombe en  pluye  fur  la  claye  pour  que 
tes  parties  les  plus  déliées  partent  plus 
facilement  au  travers , & les  plus  grof- 
fieres  tombent  au  pied  qu  on  rebat  avec 
le  dos  de  la  pèle , & qu’on  reparte  tout 
de  même  après  5 cette  opération  eft  alfez 
connue  : je  reprends  à préfent  M.^de  la 
Quintinie. 

Avant  de  femer  ou  de  planter  quoi 
»»  que  ce  foit  fur  une  Couche  nouvelle- 
» ment  faite  , la  première  précaution 
» qu’on  doit  avoir,  eft  d’attèndre  fix  à 
» fept  jours , &c  quelquefois  dix  ou  dou- 
» ze , pour  lui  donner  le  tems  de  s’é- 
„ chauffer , & donner  enfui  te  le  tems  à 
» cette  chaleur  qui  eft  violente  de  fe 
» modérer  notablement  -,  cette  diminu- 
« tion  s’apperçoit , quand  toute  la  Cou- 
» che  s’eft  affaiftee > & qu’on  enfonçant 
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” la  main  dans  le  terreau  on  peut  fbuf- 
» frir  la  chaleur  ; c’eft  pour  lors  qu’on 
.*»  doit  commencer  .à  le  drefîer  propre- 
»•  ment  -,  pour  dreffer  ce  terreau  , c’eft- 
» à-dire , pour  l’unir  également , on  fe 
w fert  de  quelque  planche  large  d’en- 
w viron  un  pied , & on  la  place  fur  les 
» cotés  de  la  Couche,  à deux  pouces  en- 
»>  viron  du  bord  ; cette  planche  ainfi 
9»  placée , on  la  foutient  ferme  tant  de 
» la  main  gauche  que  du  genouil,  de 
>>  de  tout  le  corps  -,  & enfuite,  avec  la 
» main  droite  on  commence  par  un. 
»»bout  à prelfer  ce  terreau  contre  la 
»>  planche  , & à le  prelïèr  fi  bien  qu’on 
» lui  fafîe  acquérir  une  maniéré  de  con- 
?»  fîftence  ; enforte  que  la  planche  étant 
*>  orée  , quelque  meuble  que  foit  ce 
» terreau  de  fa  nature , il  fe  foutient 
?»  tout  feul  comme  s’il  étoit  un  corps. 
v bien  folide  ; quand  ce  terreau  eft  ainfi 
*»  dr'e.Gfé  de  la  longueur  dé  la  planche  v 
*».on  la  change  de  place  pour  faire  dans 

n tyute  lajor.gueur  de  la  Couche  la  me- 
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me  opération  que  je  viens  de  dire  •, 
9*  8c  fi  la  planche  eft  un  peu  longue» 
*J  par  conféquent  lourde , il  faut  êtres 
» deux  ou  trois  perfonnes  à travailler 
jj  tous  de  la  même  maniéré  » 8c  qui  s’ai- 
*j  dent  en  même  tems  à la  foutenir  ; que 
sj  fi  le  Jardinier  eft  feul , il  faut  qu’il  la 
*>  foutienne  avec  de  petits  bâtons  fi- 
»j  chcs  fur  le  bord  de  la  Couche  ; cette 
sj  opération  finie le  terreau  doit  avoir 
jj  en  tous  fens  un  demi  pied  moins  d e- 
sj  tendue  que  le  deflous  de  la  Couche , 
« 8c  dans  fon  quarré  long  il  doit  paroî- 
jj  tre  auflî  uni  que  fi  c’étoit  une  plan- 
s>  che  dreftce  en  pleine  terre  y on  y fait 
sj  enfuite  les  femences  ou  plantations 
sj  qu’on  a à faite , 8c  c’eft  dans  ce  point 
jj  de  chaleur  qu’il  faut  la  prendre,  car 
« plutôt  ou  plus  tard',  il  s’en  trouvéroit 
trop  ou  trop  peu. 

. jj  La  chaleur  de  la  Couche  peut  fub- 
s*.  fifter  en  état  de  bien  faire , pendant 
jj  dix  à douze  jours  *,  mais  ce  tems  parte, 
» li  on  s’apperçoit  quelle  foit  trop  re- 
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n froidie , il  y faut  faire  avec  de  bons 
» grands  fumiers  neufs , des  rechaudè- 
« mens  tout  autour  pour  renouveller  ÔC 
v entretenir  la  chaleur. 

« Quand  on  doit  renouveller  ces  re- 
» chauds , il  n’eft  pas  toujours  nécelfaire 
» d’employer  des  fumiers  neufs , allez 
.»  fouvent  il  fuffit  de  remuer  de  fond 
» en  comble  celui  qui  s’y  trouve,  pour- 
» vu  qu’il  ne  foit  pas  trop  pourri  ; ce 
» remuement  eft:  capable  de  renouveller 
»i  encore  la  chaleur  pour  huit  ou  dix 
» jours  : mais  li  on  doute  un  peu  de 
« l’effet , on  peut  y mêler  un  tiers  ou 
» moitié  de  fumier  neuf. 

J’ajouterai  à ce  que  je  viens  de  rap- 
porter du  Traité  de  M.  de  la  Quintinie  y 
quelques  précautions  utiles  qu’il  a ob- 
mifes. 

i °.  On  doit  avoir  attention  de  tenir : 
lé  milieu  des  Couches  de  quatre  bons 
pouces  plus  élevé  que  les  bords , parce { 
que  ce  milieu  s’affaifle  toujours  plus 
que  les  côtés , tk  que  les  eaux  s’y  arrê-- 
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tent  lorfqu’il  fe  trouve  plus  bas  que  les  *' 
bords , au  lieu  quelles  s’écoulent  dans 
les  fentiers  lorfqu’elles  trouvent  une 
petite  pente  ; Ôc  conféquemment  à cette 
élévation  de  quatre  pouces  de  plus  dans 
le  milieu  , il  faut  faire  tomber  le  ter- 
reau proportionnément. 

i°.  On  doit  faire  une  efpece  de  choix 
des  fumiers  , & ne  pas  les  employer  in- 
differemment  comme  ils  viennent  ; car 
telle  Plante , comme  le  Melon , veut 
trouver  la  paille  feche  au-delïbus  du 
terreau  ; & telle  autre , comme  le  Con- 
combre , s’accommode  fort  bien  d’y 
trouver  un  lit  de  crottin  : c’eft  donc  fui- 
vant  l’ufage  qu’on  veut  faire  de  la  Cou- 
che , qu’on  doit  diftribuer  les  fumiers  ÿ 
on  trouvera  ce  que  chacune  demande  à 
fon  article. 

3°-  Comme  les  fumiers  ne  font  pas 
toujours  égaux , & qu’il  s’en  trouve  dans 
la  quantité  une  partie  plus  fraîchement 
tirée  de  deffous  les  animaux , par  confé- 
qiîent  plus  fufceptible  de  chaleur,  if 
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• faut  avoir  attention  de  les  mêler  en- 
femble  avec  le  plus  d’égalité  qu’on  peut, 
fans  quoi  il  arrive  que  votre  couche  ne 
s’échauffe  pas  également , & que  quand 
vous  venez  à la  planter  ou  femer,  il*fe 
trouve  trop  de  chaleur  dans  un  endroit, 
& pas  allez  dans  l’autre,  ce  qui  produit 
un  mauvais  effet. 

4°.  Lorfque  les  fumiers  font,  trop 
fecs , il  faut  les  mouiller  en  deux  tems, 
en  faifant  la  Couche , pour  leur  donner 
de  l’aétivité  ; mais  le  dernier  lit  ne  doit 
pas  être  mouillé  quand  elle  eft  deftinée 
pour  des  Melons , & on  met  le  terreau 
enfui  te  : une  voye  fur  la  longueur  de 
chaque  toife , eft  à-peu-près  la  dofe. 

5°.  Trois  ou  quatre  jours  après  que 
la  Couche  eft  femée  ou  plantée , il  eft 
très  à propos  d’addoftèr  tout  au  tour  un 
peu  de  fumier  long , pour  conferver  la 
chaleur  qui  fe  foutient  beaucoup  plus 
long- tems  -,  ce  qui  fait  qu’au  lieu  d’y 
faire  des  rechauds  en  forme  dix  a 
douze  jours  après , on  peut  en  attendre 
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quinze  de  vingt*,  de  ce  même  fumier 
qu’on  a addofle  groffierement , mêlé 
avec  d’autres,  fert  enfuite  à faire  le  re- 
chaud : les  Jardiniers  appellent  cela  un 
acot  , terme  qui  prend  fon  étymologie 
du  verbe  acotter. 

6°.  Lorfqu’une  Couche  eft  dans  un 
danger  prenant  par  la  ceflation  de  la 
chaleur , de  que  les  Plans  commencent 
à fondre , il  faut , après  avoir  ôté  les 
vieux  rechauds , de  avanr  d’en  remettre 
d’autres,  tirer  par  les  côtés  une  poi- 
gnée de  fumier  de  la  Couche  fous  cha- 
que cloche  perpendiculairement,  à deux 
ou  trois  pouces  au-deflous  du  terreau  , 
ce  qui  forme  une  efpece  de  fourneau 
où  la  chaleur  du  réchaud  dégorge  plus 
promptement , de  fe  communique  plus 
efficacement  au  plan  qui  eft  deffiis.  11 
faut  employer  auffi  les  fumiers  les  plus 
chauds  qu’on  puifte  trouver,  Se  mettre 
dans  le  milieu  un  lit  de  fiente  de  pi- 
geon , d’un  pouce  ou  deux  d ’épaifleur  : 
c’eft  pour  les  Melons  de  Concombres  ef- 
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fentiellement,  que  cela  eft  très-urile  à 
pratiquer. 

7°.  Il  arrive  quelquefois  qu’une  Cou- 
che jette  un  nouveau  feu  après  avoir 
été  plantée , fur-tout  lorfqu’il  furvient 
quelques  jours  de  chaleur,  ou  quelques 
pluyes  chaudes*,  quelquefois  aufli  les 
rechauds  l’échauffent  trop , & les  Plans 
font  en  danger  de  fondre  : il  faut  dans 
ce  cas  y faire  des  ventoufes , ou  autre- 
ment dit , la  larder  -,  c’eft-à-dire , faire 
avec  un  gros  plantoir  fous  chaque  clo- 
che un  ou  deux  trous  par  lefquels  la 
chaleur  dégorge , & donner  un  peu  d’air 
aux  cloches  meme  : vingr-quatre  heures 
après , quand  ce  grand  feu  eft  paffé , on 
rebouche  les  trous. 

8°.  L’épailTeur  qu’on  doit  donner  aux 
Couches , doit  fe  regler  en  partie  fur  la 
qualité  du  fond  de  terre,  particulière- 
ment pour  les  dernieres , où  on  remec 
les  Plans  en  place.  Nos  Marechés  qui 
fe  trouvent  fitués  dans  des  terres  fa- 
blonneufes , les  tiennent  extrêmement 
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baffes  j à peine  ont-elles  un  pied  de  fu- 
mier , & cette  petite  quantité  leur  fuf- 
fit , parce  que  le  fond  de  terre  qui  s’é- 
chauffe aifément , jette  un  feu  naturel 
dans  les  Couches  qui  non-feulement  les 
difpenfe  d’un  trop  grand  fecours  de 
chaleur  artificielle , mais  qui  pourroit 
même  être  trop  violente  pour  les  Plans. 
Dans  les  terres  froides  qui  ne  s’échauf- 
fent que  tard , cette  médiocrité  de  fu- 
mier ne  vaudroitrien,  des  Couches  ainfi 
difpofées  ne  conferveroient  aucune  cha- 
leur , il  faut  doubler  au  moins  la  dofe 
pour  que  les  Plans  ayent  toujours  le  de- 
gré qui  leur  eft  néceffaire. 

9°.  Lorfqu’on  a plufieurs  Couches  il 
faut  fe  faire  une  réglé  quelles  foient 
•toutes  de  même  hauteur , fans  quoi  cel- 
les qui  excederoient  les  autres  ne  pro- 
fiteraient pas  du  bénéfice  des  rechauds, 
j&  les  Plans  privés  du  fecours  de  leur 
chaleur  en  foufïriroient  *,  on  doit  à cet 
effet  compter  le  nombre  des  voitures  de 
►fumier  qu’on  employé  à la  première  $ 
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8c  mettre  une  quantité  égale  à chaque 
Couche:  furquoi  cependant  il  faut  pren- 
dre garde  à la  qualité  des  fumiers  qui 
s’affaiflent  plus  ou  moins , fuivant  qu’ils 
font  plus  ou  moins  confommés 8c  ob- 
fervez  de  même,  que  lorfque  vous  mê- 
lez enfemblc  les  Couches  de  Melons, 
Concombres , Laitues,  8c  autres  Plantes 
qui  demandent  une  dofe  différente  de 
terreau  , il  faiit  plus  élever  en  fumier 
celles  qui  en  demandent  peu  comme 
le  Melon  ; de  maniéré  enfin  que  la 
fuperficie  de  toutes  vos  Couches  foit 
égale. 

io°.  J’ajouterai,  pour  finir  ces  ob- 
fervations , que  la  méthode  de  M.  de  la 
Quintinie  que  je  viens  de  rapporter 
pour  dreffer  les  Couches,  quoique  gé- 
néralement pratiquée  en  France , n’eft 
pas  fi  unanimement  fuivie  dans  les  au- 
tres pays  curieux  dans  ce  genre , qu’il 
ne  puiffe  pas  m’être  permis  d’y  faire 
quelques  réflexions,  8c  de  propofer  au 
moins  la  méthode  oppofée  de  la  Hgls 
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lande  & de  l’Angleterre  , fur  laquelle 
chacun  aura  de  même  la  liberté  de 
faire  les  bennes  , & d’opter  enfuite. 
Il  eft  dit  qu’il  faut  retourner  adroit 
tement  le  bout  des  fumiers , de  ma- 
niéré que  les  côtés  forment  une  ef- 
pece  de  dos  de  bahu  , & qu’aucune 
paille  ne  déborde.  Les  Nations  que  je 
viens  de  nommer  y ont  trouvé  un  in-? 
convénient  en  ce  que  la  racine  des  Plan- 
tes qui  font  précifément  plantées  au- 
deftüs  ne  peut  pas  percer  ces  groupes 
de  fumier  ainfi  doublés  & prelfés,  ni 
s’étendre  par  conféquent  de  là  dans  les 
fentiers  où  elles  trouveroient  une  nour- 
riture abondante  ; pourquoi  ils  ne 
retrouflent  point  les  fumiers , & les 
rangent  fur  le  bord  comme  dans  le  mi- 
lieu avec  le  plus  d’égalité  qu’il  fe  peut, 
& lorfque  la  Couche  eft  entièrement 
faite , ils  tendent  un  cordeau  ôc  cou- 
pent avec  des  çizeaux  à tondre , tous 
les  bouts  de  paille  qui  fe  rencontrent 
de  l’alignement  j de  maniéré  que 
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les  côtés  fe  trouvent  tout  aufïï  bien 
dre  (Tés,  8c  même  mieux  , qua  notre 
maniéré  ; ils  évitent  encore  par-là  que 
leurs  Couches  ne  s’affaiffent  dans  le  mi- 
lieu , comme  il  arrive  prefque  toujours 
aux  nôtres , dont  le  milieu  n’^ft  jamais 
ferré  8c  preffé  comme  les  bords. 

D’autres , avec  des  planches  qu’ils  af- 
-femblent  8c  qu’ils  foutiennent  avec  des 
pieux  enfoncés  dans  la  terre , forment 
une  caiffe  de  la  même  longueur,  largeur 
ôc  hauteur  qu’ils  fe  propofent  de  don- 
ner à la  Couche  qu’ils  rempliffent  de 
fumiers  marchés  8c  plombés  également 
par-tout.  Il  eft  vrai  que  par  cette  mé- 
thode les  Plantes  dont  les  racines  ne 
fçauroient  percer  les  planches  font  ré- 
duites à vivre  dans  leur  prifon  ; mais 
tien  au  moins  ne  les  y arrête , &:  elles 
jouent  en  liberté  dans  cette  efpace  qui 
leur  fufïit , parce  qu’ils  donnent  fix 
pieds  à leurs  couches,  différentes  en 
cela  des  nôtres , qui  n’en  ont  que  qua- 
tre au  plus.  Ges  planches  préfentent 
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encore  à l’efprit  une  autre  réflexion. 
Comment , dira-t  on  , peuvent-ils  re- 
chauffer leurs  Couches  ? la  chaleur  des 
rechauds  ne  fçauroit  percer  ces’  plan- 
ches pour  fe  communiquer  à elles.  Ce- 
la eft  vrai  : aufli  ne  les  réchauffent-ils 
pas  , 8c  c’eft  ici  qu’on  fe  trouvera  éton- 
né , mais  cet  étonnement  ceflèra  quand 
on  aura  fait  réflexion,  i°.  que  leur» 
Couches  étant  plus  fortes  de  fumier , la 
mafle  de  chaleur  y eft  plus  grande  ; 
z°.  Que  ces  Couches  font  enterrées  d’un 
bon  pied  13°.  Qu’ils  mettent  un  lit  d® 
tan  dans  le  milieu  de  la  Couche  qui  con- 
férve  fa  chaleur  plufieurs  mois , comme 
tout  le  monde  le  fçait , 8c  un  fécond 
lit  entre  les  fumiers  8c  le  terreau  ; 
4°.  Que  les  planches  qui  font  revê- 
tues d’un  acot  empêchent  aufli  l’évapo- 
ration de  la  chaleur  , 8c  par-dcflus  cela 
elles  font  couvertes  de  chaflis  qui 
contribuent  aufli  à la  reflèrrer.  Par  tous 
ces  expédiens  que  nous  ne  connoiflons 
pas,  ils  épargnent  les  rechauds  8>c  jouif- 
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fent  néanmoins  de  leurs  Melons  8c  au- 
tres Plantes,beaucoup  plutôt  que  nous  : 
le  fait  eft  certain.  Sur  cette  fimple  ef- 
quille  qui  m’a  paru  mériter  place  ici  ; 
je  ne  crois  pas  que  perfonne  foit  allez 
entêté  de  la  méthode  différente  que 
nous  fuivons  pour  s’élever  contre  celle- 
là  , 8c  ne  pas  en  appercevoir  le  bon  ; 
chacun  en  prendra  donc  ce  qu’il  jugera 
à propos  , 8c  qui  voudrait  la  fuivre 
exa&ement  n’en  ferait  peut-être  que 
mieux  -,  on  ne  rifque  rien  de  marcher 
dans  des  routes  faites. 

Je  palfe  à préfent  aux  autres  parties 
qui  ont  rapport  aux  Couches.  Ce  ferait 
tems  perdu  d’avoir  fèmé  & planté , ii 
on  ne  confervoit,  8c  les  fumiers  n’o- 
perent  pas  feuls  l’accroidèment  des 
Plantes  *,  il  faut  le  concours  des  clo- 
ches ou  des  chaffis,  des  litières,  des 
paillalfons  , &c.  c’eft  ce  qui  me  refte 
à traiter  : car  pour  la  conduite  parti- 
culière des  Plantes , elle  fera  traitée  fé- 
jrarément  à l’article  de  chacune. 

Leç 
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Les  chaflis  ou  les  cloches  font  d’une 
hécelïité  abfolue  pour  couvrir  les  fe- 
mences  & les  plans  ; c’efl:  ce  qui  les  dé- 
fend des  injures  du  tems , & qui  aug- 
mente en  même  tems  l’aélion  du  Soleil 
fur  elles. 

Les  chaffis  font  très-préférables  par 
les  raifons  que  je  dirai  bientôt , mais 
ils  ne  font  connus  que  de  quelques  par- 
ticuliers. Je  commencerai  d’abord  par 
l’article  des  cloches , comme  le  plus  in- 
téreifant  pour  le  général. 

Ce  qu’on  appelle  cloche  eft  une  piè- 
ce de  verre  fouillée , de  la  même  forme, 
à-peu-près  , qu’une  cloche  de  fonte 
élargie  par  conféquent  dans . le  bas, 
rétrécie  dans  le  haut,  &c  terminée 
dans  fon  point-milieu  par  un  bouton, 
de  la  grandeur  d’un  petit  écu  , qui 
fert  à la  prendre  pour  s’en  fervir. 

Elles  fe  fabriquent  dans  les  verreries 
de  Champagne  & de  Lorraine  , d’où 
elles  viennent  à Paris  par  la  riviere  de 
Tdarne  -,  on  n’en  fait  guères  de  ma  con- 
Tome  I.  D 
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noiflance  ailleurs.  C’eft  une  chofe  par 
conféquent  affiez  inconnue  dans  la  plu- 
part des  provinces  un  peu  éloignées  de 
Paris  , à caufe  peut-être  de  la  difficul- 
té du  tranfport  j il  feroit  fort  poffi- 
ble  cependant  d’en  faire  dans  toutes 
les  verreries  du  royaume ; niais  pour 
contenter  un  ou  deux  particuliers  qui 
en  voudroient  quelques  centaines  3 un 
manufacturier  voudra-  t’il  former  des 
ouvriers , 8c  faire  les  autres  frais  ex- 
traordinaires que  demandent  dans  tou- 
tes fabrications  les  premiers  travaux. 
La  confommation  eft  l’aiguillon  des 
arts  , 8c  c’eft  fans  doute  parce  qu’il 
n’y  en  auroit  pas  dans  les  provinces 
pour  cette  efpece  de  marchandife  5 
qu’il  ne  s’y  en  fabrique  point  -,  le  peu 
de  curieux  qui  s’y  trouve  eft  oblige 
de  s’attacher  aux  chaffis  qu’on  peut 
faire  par-tout  j on  peut  neanmoins , au 
défaut  des  chaffis , avoir  recours  à des 
cloches  de  verre  d’affiemblage  que  les 
vitriers  font  capables  de  faire  en  tout 
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pays;  elles  font  plus  portatives  & plus 
commodes  à certains  égards  , que  les 
chaflis , pour  couvrir  par  exemple , 8c 
pour  avancer  les  Plantes  féparées  les 
. unes  des  autres  ; mais  on  n épargnerait 
rien  à les  employer  pour  des  Couches 
pleines;  car  ces  cloches  reviennent  à 
20  ou  25  fols,  & il  s’en  faut  bien 
quelles  fafïent  un  aufli  bon  effet  : voi- 
ci la  maniéré  de  les  faire  pour  l’intel- 
ligence de  ceux  qui  voudront  les  éprou- 
ver. 

Ellbs  fe  font  oârogones , c’cft-à-di- 
re , à huit  faces  égales  ; les  morceaux 
de  verre  s’aflemblent  avec  du  gros 
plomb,  foutenu  d’un  gros  fil  de  fer,  & 
tous  ces  morceaux  qui  s’élargifiènt  dans 
le  bas,  &c  qui  diminuent  de  moitié  envi- 
ron dans  le  haut , aboutiilènt  à un  autre 
morceau  de  verre  de  fix  pouces  de  dia- 
mètre de  même  forme  odogone,pofé  de 
niveau , qui  fait  la  clôture , ce  qu’on  ap- 
pelle le  cul  de  la  cloche  ; le  diamètre 
' D ij 
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du  bas  doit  être  de  quinze  à feize  pou- 
ces, celui  du  haut  de  fix  à fept,&  fa 
hauteur  de  huit  à neuf-,  autour  du 
morceau  de  verre  qui  la  termine,  on 
attache  une  efpece  d’anfe  de  gros  fil 
de  fer  qui  s’élève  8c  s’abaifTe  fur  le  cô- 
té comme  on  veut  , 8c  par  ou  on  les 
prend  pour  les  placer  8c  déplacer. 

Cette  efpece  de  cloche  a fes  avan- 
tages 8c  fes  inconvéniens  -,  d’un  côté  elles 
ne  fe  plombent  pas , 8c  fi  elles  reçoi- 
vent quelque  coup  tout  n eft  pas  per- 
du, ce  n eft  qu’un  morceau  de  verre 
à remettre  *,  d’un  autre  elles  coûtent 
plus  cher  que  les  autres , 8c  elles  ne  jet- 
tent pas  tant  de  chaleur  fur  les  Plans. 
C’eft  pourtant  une  rdfource  qu  on  eft 
heureux  de  trouver  , quand  on  ne  peut 
mieux  faire. 

A l’égard  des  cloches  foufflées , dont 
il  eft  principalement  queftion , étant 
les  plus  communes  8c  le  plus  en  ufage  > 
jl  y en  a de  deux  grandeurs , diftin-  . 
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guées  par  le  nom  de  grand  moule  8c 
de  petit  moule  * ces  dernieres  font 
moins  cheres , mais  les  Plans  font  trop 
étouffés  defïous  ; elles  ne  font  bonnes 
que  pour  les  petites  femences.  On  doit 
préférer  les  premières  , quoique  plus 
cheres , mais  il  y a encore  beaucoup  de 
choix  j car  le  moule  n’eft  pas  égal , 8c 
il  y a un  avantage  marqué  à choifir 
les  plus  grandes  qui  doivent  avoir  qua- 
torze à quinze  pouces  de  diamètre  d’un 
bord  à l’autre  ; l’épaifïèur  du  verre  va- 
rie de  même , il  faut  prendre  les  plus 
fortes  *,  la  couleur  eft  aufïi  à obferver  : 
celles  qui  tirent  fur  le  bleu  ne  com- 
muniquent prefque  point  de  chaleur 
aux  Plans , on  doit  les  rejetter  ; le 
bouton  eft  encore  un  objet  de  confidé- 
ration  ; il  faut  rebuter  celles  qui  l’ont 
petit,  8c  dont  la  prife  n’eft  pas  aifée , 
car  ce  défaut  eft  le  plus  fouvent  la  caufe 
de  leur  ruine  j on  doit  prendre  garde 
encore  qu’elles  ne  foient  pas  fellées  j 
pn  n’a  qu’à  les  fonner  avec  le  doigt., 
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& quand  on  les  tranfporte  de  la  Ville 
à la  Campagne , il  faut  beaucoup  d’at- 
tention pour  qu’il  ne  s’en  calfe  pas  dans 
la  voiture.  La  maniéré  de  les  arranger 
cft  de  mettre  d’abord  au  fond  de  la 
voiture  un  lit  très- épais  de  grande  li- 
tière *,  on  couche  enfuite  les  cloches  fur 
le  côté  , & on  les  emboëte  les  unes 
dans  les  autres  , avec  un  peu  de  paille 
-froiffée,  ou  du  menu  foin  entre-deux *, 
on  en  fait  deux  rangs  à côté  l’un  de 
l’autre , &c  entre  les  deux  rangs , ainli 
qu’aux  deux  autres  côtés , joignant  les 
ridelles , on  met  une  bonne  épailïeur 
de  la  même  paille  qui  les  tient  ferrées 
de  maniéré  qu’elles  ne  puiflènt  pas 
branler  de  place  ; on  arrête  aufïi  les 
deux  extrémités  des  rangs  avec  quel- 
que planche  ou  bâton  en  travers , Ôc 
pour  derniere  opération  on  les  couvre 
encore  d’une  quantité  raifonnable  de 
paille,  qu’on  bride  avec  des  cordes 
de  bout  en  bout  de  la  v#iture,  de 
façon  que  le  cahot  ne  puilfe  pas  les 
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foulcver  ; les  paillaflons  les  tiennent 
encore  mieux  en  arrêt  ; on  peut  met- 
tre dans  la  voiture  deux  rangs  de  ces 
cloches  l’un  fur  l’autre  , avec  une 
bonne  épaiflèur  de  paille  entre-deux  ; 

mais  le  plus  sûr  eft  de  n’en  mettre 

» 

qu’un. 

Je  dois  dire  à préfent  que  cette  forte 
de  cloche  eft  fort  fujette  à devenir 
plombée  au  bout  de  quelques  années, 
par  l’eflfèt  du  Soleil  & de  l’humidité, 
à quoi  la  poufliere  contribue  aufli  beau- 
coup , la  crafle  s’incrufte  dans  le  verre 
3c  fait  corps  enfemble  ; . les  cloches 
ceflent  dès  - lors  d’être  tranfparentes  , 
3c  de  réfléchir  la  chaleur  du  Soleil  ; 
enforte  qu’elles  ne  font  prefque  plus 
bonnes  à rien  : jufqu’à  ce  jour  per- 
fonne  n’y  a trouvé  de  remede  ; l’eau 
forte  même  qu’on  a éprouvée  fouvent 
ne  peut  pas  détacher  cette  crafle  in- 
cruftée , ni  rendre  le  poli  au  verre. 

Avec  des  foins  aflidus  on  peut  éloi- 
gner ce  mal  de  quelques  années  : rien 
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n’efl:  plus  préjudiciable  , par  exemple  , 
à ces  cloches  , que  de  les  renfermer 
mouillées , ou  de  les  emmaillotter  avec 
de  la  paille  falle , je  veux  dire  mêlée 
de  poufliere  ou  de  crottin.  Le  foin  6c  le 
regain  dont  quelques-uns  fe  fervent, 
les  tachent  auffi  parce  qu’ils  s’échauf- 
fent 6c  qu’ils  chancilïent  ; il  faut  de  la 
paille  bien  féche  6c  bien  fecouée  , 6c 
les  mettre  à couvert  de  la  pluye  J les 
Marechés  qui  n’ontpas  pour  l’ordinaire 
des  lieux  aflfez  vaftes  pour  les  enfer- 
mer , y font  une  couverture  très-épaifîe 
de  litiere  dans  un  coin  de  leurs  marais  : 
elles  n’en  font  pas  mieux  ; cependant 
quand  ils  peuvent  empêcher  par  l’ar- 
rangement de  cette  litiere , que  l’eau  ne 
les  pénétré , elles  font  dans  une  efpece 
de  fureté. 

On  doit  aufli  les  laver  de  tems  en 
rems , 6c  les  efliiyer  tous  les  matins , 
après  qu’on  a ôté  les  couvertures , avec 
un  morceau  d’étoffe , ou  une  éponge  : 
car  non-feulement  cela  empêche  la  pouf* 
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ïîere  de  s y attacher  & de  faire  corps, 
peu  d peu  avec  le  verre , mais  l’expé- 
rience démontre  que  plus  une  cloche 
eft  claire  ôc  nette  , mieux  les  Plans  pro- 
fitent. Au  furplus  quand  on  les  enfer- 
me on  doit  les  ranger  fur  terre  de  la 
même  maniéré  que  j’ai  dit  qu’il  fal- 
loit  les  ranger  dans  la  voiture , quand 
on  les  tranfporte  à la  campagne. 

Lorfqu’il  s’en  calTe  quelqu’une  de 
maniéré  que  les  morceaux  relient  un 
peu  grands  , on  peut  encore  en  tirer 
parti , en  les  recollant  avec  du  blanc  de 
plomb  délayé  dans  de  l’eaü,  Ôc  obfervant 
qu’il  n’y  ait  point  d’humidité  fur  le 
verre  lorfqu’on  en  raftèmble  les  parties. 

Voilà  tout  ce  qui  regarde  les  clo- 
ches 5 à quoi  j’ajouterai  cependant  qu’il 
faut  avoir  foin  de  les  tenir  bailTées 
quand  il  fait  de  grands  vents.  Je  palîè 
aux  chaftis  dont  j’invite  tous  les  Parti- 
culiers aifés  à fe  fervir , fans  égard  à 
i’ufage  général  des  cloches  ; il  eft  aifé 
d appercevoir  les  raifons  qui  en  éloi- 
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gnent  les  Marechés  *,  la  première  qui 
eft  feule  décifive,  c’eft  la  dépenfe  qui 
va  au  triple,  8c  que  la  plupart  ne  font 
pas  en  état  de  faire  j la  deuxième , c’eft 
le  défaut  de  lieux  pour  les  mettre  à l’a- 
bri quand  leur  fervice  eft  fini  *,  8c  la 
troifiéme  eft  un  certain  défaut  de  rai- 
fonnement  dans  plufieurs , qui  les  tient 
fervilement  attachés  aux  anciennes  mé- 
thodes , fans  vouloir  éprouver  le  mérite 
des  nouvelles  ; je  me  flatte  cependant 
de  leur  démontrer  qu’il  fe  trouve  une 
véritable  œconomie  dans  cette  dépenfe 
apparente  qui  les  effraye , 8c  que  l’œ- 
conomie  eft  tout  à la  fois  par  rap- 
port à la  bourfe  8c  par  rapport  au  tems  , 
qu’on  épargne  dans  le  cours  des  opéra- 
tions ; mais  avant  d’établir  la  preuve 
de  ce  que  j’avance , il  faut  donner  une 
idée  jufte  de  ces  chaflîs,  8c  expliquer 
de  quelle  maniéré  ils  doivent  être  dif- 
pofés. 

Il  s’en  fait  de  plufieurs  façons , les  uns 
pour  donner  la  pente  qu’il  faut  né- 
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ceftairement , élevent  le  derrière  beau- 
coup plus  que  de  devant,  mais  il  en 
réfulte  un  grand  inconvénient  , c’eft 
que  les  Plans  qui  font  fur  le  der- 
rière fe  trouvent  dans  une  trop  grande 
diftance  du  vitrage,  & ceux  qui  font 
fur  le  devant  en  font  trop  proches. 

D’autres  les  forment  en  dos  de  bahu, 
ou  en  chevalet,  prétendant  que  le  So- 
leil du  matin  agit  mieux  & plus  égale- 
ment fur  les  Plans , & ils  ne  donnent 
aucun  talus  à leur  Couche  ; mais  il  effc 
démontré  qu’une  heure  du  plein  midi 
fur  des  Plantes  fituées  en  talus,  fait  plus 
d’effet  que  deux  matinées  de  Soleil  le- 
vant , fur  ceux  qui  font  en  fituation 
platte.  Le  même  inconvénient  du  trop 
ou  du  trop  peu  de  diftance  du  Plan  au 
vitrage  s’y  trouve  aufli. 

A l’égard  de  la  difpofition  du  vitra- 
ge, les  uns  fuivent  précifément  celle 
d’un  chaflis  de  fenêtre,  mais  je  trou- 
ve dans  cette  difpofition  que  le  bois 
ôte  trop  de, Soleil,  & que  l’eau  des 
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pluyes  fait  un  dépôt  au  bas  de  chaque 
carreau , qui  jette  de  l’humidité  au- 
deflous. 

D’autres  affemblent  les  carreaux  en 
plomb , foutenus  par  des  petites  verges 
de  fer , pofées  foit  au-delTiis , foit  au- 
' deflous  du  verre  qui  fe  trouve  enfermé 
dans  le  chaflîs  , & maftiqué  autour  : 
mauvaife  façon  dont  j’ai  fait  l’épreuve  -, 
car,  quelque  précaution  qu’on  puiflè 
prendre , l’eau  des  pluyes  pénétré  de 
toutes  parts  entre  le  verre  & le  plomb , ’ 
qui  ne  fe  joignent  jamais  bien , ce  qui 
fait  fondre  les  Plans  ; d’ailleurs  l’air  y 
pafle , il  confomme  la  chaleur,  ou , pour 
mieux  dire,  la  chaleur  s’évapore  par 
tous  ces  petits  jours. 

La  grandeur  des  carreaux  eft  encore 
une  chofe  arbitraire , fur  laquelle  cha- 
cun a fon  idée. 

Voici  la  maniéré  qui  m’a  paru  la 
meilleure  , &-à  laquelle  je  me  tiens  : 
c’eft  celle,  qui  fe  pratique  en  quelques 
endroits  de  la  Hollande , à la  différence 
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près  de  la  difpofîtion  de  la  caille  que 
j’ai  changée  , le  raifonnement  me  l’a 
fait  concevoir  meilleure , 6c  l’expérien- 
ce me  le  juftifie  tous  les  jours. 

On  réglé  d’abord  les  longueurs  8c 
largeurs  des  chaffis  à celles  qu’on  veut 
donner  aux  Couches. 

Les  premieresCouches  nedoivent  avoir 
que  deux  pieds  & demi , ou  trois  pieds> 
pour  être  plus  faciles  à rechauffer , 6C 
celles-là  fervent  pour  toutes  les  femen- 
ces , & pour  tout  ce  qu’on  veut  rechauf- 
fer pour  en  jouir  pendant  l’hyver , com- 
me les  Afperges , les  Laitues  pommées, 
l’Ofeille , & autres  verdures. 

Les  dernieres  qu’on  fait  en  Février 
Mars  6c  Avril , fur  lefquelles  on  re- 
plante en  place  les  Melons , Concom- 
bres , Chicons , Scc.  doivent  avoir  qua- 
tre pieds  , ou  quatre  pieds  &c  demi  au 
plus,  qui  fe  réduifent  à quatre  d’un 
bord  du  terreau  à l'autre , parce  qu’il 
faut  laifler  une  bordure  de  trois  pouces 
environ  de  fumier  pour  porter  la  caille. 
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Pour  les  premières  Couches  de  trois 
pieds  , comme  pour  celles  de  quatre 
pieds , les  chaflis  doivent  toujours  être 
formés  en  talus , afin  que  les  Plans  jouif- 
fent  mieux  de  Pafped  du  Soleil  , con- 
féquemment  les  angles  de  la  caifle  fur 
laquelle  portent  les  chaflis  vitrés,  ne 
fçauroient  être  d’équerre , fe  trouvant 
affujettis  aux  deux  planches  de  longueur 
qui  doivent  toujours  être  fur  leur 
aplomb  ; il  faut  donc  donner  le  biais 
aux  planches  de  côté,  proportionnément 
au  talus  de  la  Couche  qui  doit  être  de 
neuf  pouces  d’un  bord  à l’autre. 

C’eft  enfuite  la  qualité  des  Plans 
qu’on  veut  élever , qui  doit  regler  leur 
hauteur , & comme  elles  ne  demandent 
pas  toutes  une  même  quantité  de  ter- 
reau , il  faut  un  chaflis  propre  à chacune 
de  ces  Plantes.  Qu’on  ne  s’effraye  pas 
cependant  de  ce  que  je  dis , qui  fem- 
bleroit  annoncer  autant  de  differens 
chaflis  que  de  différentes  Plantes  \ elles 
fe  réduifent  toutes  à quatre  efpeces  : 
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les  unes , telle  que  la  Rave , en  deman- 
dent huit  à neuf  pouces , &c  c’eft  le 
plus  *,  les  Concombres  & Laitues  en  ont 
allez  de  lix  *,  les  femences  fe  contentent 
de  quatre , & les  Melons  n’en  veulent 
que  deux  ou  trois  : toutes  les  autres 
s’accommodent  d’une  de  ces  quatre  do- 
fes  : voilà  ce  qui , joint  à la  qualité  des 
Plantes , dont  la  pampre  s’élève  plus  ou  • 
moins , doit  déterminer  la  hauteur  delà 
caillé. 

Les  femences , en  premier  lieu , n’ont 
befoin  que  de  quatre  pouces  de  diftan- 
ce.de  la  fuperficie  du  terreau  au  vitra- 
ge *,  car  plus  on  peut  approcher  le  verre^ 
mieux  la  femence  profite  du  Soleil.  On 
peut  donc  fe  regler  fur  cela  pour  toutes 
les  premières  Couches  de  trois  pieds 
deftinées  à cet  ufage. 

Mais  à l’égard  des  Plans  qu’on  repi- 
que fur  ces  premières  Couches  comme 
fur  les  dernieres , foit  Laitues , Afper- 
ges , Melons , Concombres , &c.  c’eft  la 
qualité  de  chacune  de  ces  Plantes  qui 
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doit  diriger  ; &c  pour  me  rendre  plus 
intelligible,  je  fuppofe  que  vous  vouliez 
planter  en  place  une  Couche  de  Me- 
lons : voici  comment  vous  devez  vous 
regler , & cet  exemple  vous  fervira  pour 
tout  le  refte. 

Il  ne  faut  à cette  Plante  que  trois 
pouces  ou  environ  de  terreau , comme 
je  l’ai  dit  ci -de (Tus  *,  fa  pampre  en  de- 
mande fix  à fept , ce  qui  compofe  neuf 
à dix  pouces  depuis  la  fuperficie  des 
fumiers  fur  lefquels  repofe  la  caillé, 
jufqu’au  vitrage-,  fuivant  ce  calcul  il  faut  ' 
donc  donner  la  même  hauteur  de  dix 
pouces  aux  deux  planches  du  devant 

du  derrière. 

De  cet  exemple  on  comprend  qu’il 
faut  envifager  tout  à la  fois  la  quantité 
de  terreau  que  chaque  Plante  deman- 
de, & le  volume  d’air  dont  fa  pampre 
a befoin , pour  fe  décider  fur  la  hauteur  - ■ 
des  chalfis  qu’on  lui  deftine.  Ces  deux 
objets  fe  trouveront  réglés  dans  l’arti- 
cle de  chaque  Plante  qu’on  aura  foin 
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de  voir  quand  on  voudra  faire  quelque 
difpofition  de  ces  chaflis. 

Je  me  fuis  aflez  expliqué  fur  les  hau- 
teurs •,  à l’égard  de  la  longueur , elle  dé- 
pend de  la  volonté , étant  indifférente 
au  bien  de  la  chofe  en  particulier.  Pour 
la  largeur , c’eft  celle  qu’on  veut  don- 
ner à la  Couche  qui  détermine  celle 
des  chaflis  $ il  n’eft  donc  plus  queftion 
que  d’expofer  l’arrangement  des  parties 
de  ces  chaflis. 

La  caiflè  eft  un  Ample  quarré  de  qua- 
tre planches  de  chêne  d’un  pouce  & 
demi  d ’épaifleur,  fans  aucune  façon  *,  les 
planches  de  longueur , pour  la  folidité 
de  l’ouvrage , doivent  être  liées  d abord 
par-deflous  de  toife  en  toife , par  des 
traverfes  de  deux  pouces  de  largeur  qui 
s’aflemblent  par  les  deux  bouts  en  queue 
d’hirondelle  , fans  clou  ni  cheville , &C 
qu’on  place  & déplace  d’un  coup  de 
marteau  ; les  quatre  angles  de  la  caifle 

s’aflemblent  tout  de  même  , ou , fl  on 

• > — 

veut  j on  peut  les  entailler  de  maniéré 
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que  l’une  foit  arcboutée  contre  l’autre , 
& qu’elles  foient  retenues  enfemble  par 
un  crochet  de  fer. 

Lorfque  les  chaffis  ont  plus  de  dix- 
huit  pieds,  qui  eft  la  longueur  des  plus 
grandes  planches , on  emboé'te  les  plan- 
ches les  unes  fur  les  autres , pour  ne 
former  qu’un  feul  corps  *,  ce  qui  fe  peut 
faire  de  plufieurs  maniérés  :mais  la  plus 
fimple  eft  d’entailler  les  deux  bouts  à 
mi-bois , & de  les  aftembler  l’une  fur 
l’autre  avec  deux  ou  trois  forts  doux 
a vis  qui  ayent  des  écroux  au  bout 
pour  les  retenir.  On  continue  la  même 
, opération  de  planche , tant  qu’il  y en  a ; 
car  quoique  j’aye  dit  ci-deftus  que  la 
longueur  étoit  indifférente , il  eft  en- 
tendu que  le  chaffis  doit  être  de  la  mê- 
me grandeur  que  la  Couche,  & quand 
il  aurait  quinze  toifes , il  doit  être  d’une 
feule  pièce , fans  quoi  les  féparations 
qui  fe  trouveraient  dans  le  dedans , fi 
on  vouloit  en  acoller  plufieurs  enfem- 
ble,  nuiraient  infiniment  aux  Plans  par 
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leur  ombrage , & ce  n’eft  pas  le  feul  in- 
convénient qui  en  réfulteroit. 

La  partie  fupérieure  eft  liée  comme 
au-deflous  par  des  traverfes  femblables 
de  deux  pouces,  aflemblées  de  même , 
qui  fervent  tout  à la  fois  à retenir  les 
planches  j & à porter  les  chaflis  de  ver- 
re j mais  ces  traverfes  doivent  être  ca- 
rrelées, ou  , pour  m’expliquer  autre- 
ment , creufées  d’un  demi  pouce  dans 
le  milieu  , tant  en  largeur  qu’en  pro-r 
fondeur,  en  forme  de  goutiere , pour  re- 
cevoir l’eau  des  pluyes  qui  paffe  entre 
les  deux  chaflis  qui  s’aflemblent  deflus  \ 
de  au  bout  de  ces  traverfes,  fur  le  de-, 
vant , on  met  une  petite  goutiere  de  fer 
blanc  qui  palfe  dans  la  tringle , qui  ar- 
rête les  chaflis  Sc  qui  jette  les  eaux  de- 
hors s il  fufKt  qu’elle  aye  une  faillie  d’un 
demi  pouce  hors  de  la  tringle. 

Ces  traverfes  doivent  être  pofées  à 
quatre  pieds  l’une  de  l’autre , les  épaif- 
feurs  comprifes , & les  chaflis  par  con- 
féquent  fe  trouvent  de  la  même  lar- 
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geiu*  de  quatre  pieds  j plus  grands  ili 
deviennent  trop  difficiles  à manier , ôc 
plus  étroits  ils  occupent  trop  de  place 
en  bois , qui  diminue  beaucoup  l’aétioa 
du  Soleil  fur  les  Plans. 

Le  cadre  de  ces  chaffis  doit  être  de 
deux  pouces  de  largeur  fur  un  pouce 
ôc  demi  d epaiffeur , affemblé  folide- 
ment  par  les  coins  T ôc  fortifié  par  des 
équerres  de  fer  entaillées  dans  le  bois. 

Ils  font  portés  par  les  cotés , comme 
je  viens  de  le  dire , fur  les  traverfes , ôc 
ils  repofent  par  les  deux  bouts  fur  les 
deux  planches  de  la  caille  -,  mais  com- 
me ils  glilTeroient  s’ils  n etoient  rete- 
nus , attendu  la  pente , on  pofe  dans  le 
bas  une  tringle  qui  excède  d’un  pouce 
ôc  demi  la  fuperficie  de  la  planche , ôc 
qui  fe  trouve  par  conféquent  dd  niveau 
avec  le  chaffis , les  eaux  qui  coulent 
delïiis , ôc  qui  paflent  entre  cette  trin- 
gle ôc  le  cadre  du  chaffis , tombent  dans 
une  petite  gouttière  qu’on  creufe  fur 
l’épaiffieur  de  la  planche , femblable  à 
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celle  des  traverfes,  6c  fe  perdent  en- 
dehors  par  les  memes  iflues. 

Ces  chaffiâ,  à caufe  du  talus , fe  trou- 
vent être  de  quelques'pouces  plus  longs 
que  la  largeur  de  la  Couche , prife  fur 
fon  niveau  *,  mais  cela  ne  doit  rien  chan- 
ger aux  dimenlions  de  la  Couche. 

Ils  ont , conféquemment  à ce  que  je 
viens  de  regier  , trente  - deux  pouces 
dans  œuvre  à remplir  , fur  quarante- 
quatre  environ , déduction  faite  des 
deux  pouces  de  bois  que  prennent  les 
cadres  tout  autour. 

Il  faut  divifer  d’abord  ces  trente- 
deux  pouces  de  largeur  en  trois , 6c  pla- 
cer de  dix  en  dix  pouces  un  petit  mon- 
tant d’un  pouce  de  largeur  fur  un  pouce 
6c  demi  d’épaiflêur , pour  qu’ils  ne  fle- 
chilfent  pas , avec  une  feillure  aux  deux 
côtés  pour  recevoir  les  carreaux. 

On  divife  enfuite  la  hauteur  qui  efl; 
de  quarante-quatre  pouces  en  quatre, 
pour  former  quatre  carreaux  feulement, 
qtuÉfempliflent  toute  la  longueur;,  Sc 


94  L'  É C 0 L E 

il  faut  y donner  un  pouce  de  plus  » pouf 
qu'ils  chevauchent  les  uns  fur  les  autres 
de  maniéré  que  l’eau  des  pluyes  coule 
de  l’un  fur  l’autre  comme  fur  les  tui- 
les d’un  toit , Sc  fe  perde  dans  le  bas. 

Sur  ce  chevauchement  des  deux  car- 
reaux , ou , pour  mieux  dire , entre  les 
deux  verres,  on  peut  introduire  légè- 
rement un  peu  de  maftic , pour  qu’il 
n’y  pade  aucun  air  ni  neige  fubtilifce 
lorfqu’elle  eft  fouettée  par  le  vent  ; mais 
quand  les  deux  verres  s’approchent  bien, 
on  peut  n’y  rien  mettre , d’autant  plus 
que  ce  maftic  ôte  toujours  du  Soleil. 

Au  lieu  de  faire  chevaucher  les  car- 
reaux , on  peut  encore , fi  on  veut , met- 
tre un  plomb  entre  deux  ; mais  il  faut 
qu’il  ait  fix  lignes  de  largeur , & que 
dans  la  partie  fupérieure  de  la  feillure 
qu’on  rabat , on  y fafle  couler  un  peu 
de  maftic  liquide  en  même  tems  qu’on 
y introduit  le  carreau  ; ce  maftic  durcit 
bientôt  après , & ferme  hermétique- 
ment tous  les  petits  jours  par  où  l’^au 
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pourroit  filtrer  ; il  eft  bon  aufïi  ci  cra- 
mer le  plomb  afin  qu’il  fe  conferve  plus 
long-tems. 

Par  cet  arrangement  ni  la  pluye,  ni 
le  vent , ni  la  neige , ne  peuvent  péné- 
trer en  - dedans , & les  Plans  font  en 
pleine  fureté  contre  ces  trois  ennemis  j 
j’ai  même  fupputé  que  les  deux  mon- 
tans  de  bois  fur  lefquels  les  carreaux 
repofent , notent  pas  plus  de  Soleil  que 
le  plomb  lorfqu’ils  font  afiemblés  de 
cette  maniéré  , 8c  même  moins  s’ils 
n’ont  que  fix  à fept  pouces , comme  j’en 
ai  vu  quelques-uns. 

J’ai  omis  de  dire  que  fur  la  partie 
extérieure  du  cadre  il  doit  y avoir  une 
feillure  en-dedans , de  trois  lignes  au 
moins , pour  recevoir  les  carreaux  qu’on 
y maftique  de  la  même  maniéré  que  fut 
les  montans  •,  8c  par  cette  difpofition  le 
verre  fe  trouve  prefque  de  niveau  avec 
le  cadre. 

Le  maftic  eft  une  compofition  de 
blanc  de  cerufe , de  litharge , 8c  d’huile 
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de  lin , allez  connue  par-tour  *,  mais  i! 
eft  bon  que  je  dife  que  pour  le  faire 
durer  plus  long-tems , il  faut  y palier, 
aullitôt  employé , une  Couche  de  cou- 
leur. 

Pour  la  facilité  de  placer  8c  dépla- 
cer ces  chaflis  ^ on  attache  aux  deux  ex- 
trémités 8c  dans  le  milieu , deux  an- 
neaux de  fer , de  force  & grandeur  fuffi- 
fante  pour  y palier  deux  doigts  ; deux 
hommes  les  prennent  chacun  par  un 
bout-,  8c  les  portent  fans  peine  ni  rif- 
que  ; ils  fervent  également  à tirer  à foi 
quand  on  veut  donner  de  l’air  aux 
Plans , ou  quand  on  les  veut  travailler  j 
on  poulie  le  bout  du  chaflis  dans  le  fen- 
tier  oppofé  à celui  où  on  eft  ; ce  coté 
fait , on  pâlie  de  l’autre , & on  y fait  la 
même  opération. 

Pour  empêcher  dans  les  grandes  tem- 
pêtes que  le  vent  ne  les  enlève , quoi- 
que bailles , comme  le  cas  m’eft  arrivé , 
il  faut  arrêter  chaque  chalîis  par  un  cro- 
chet qu’on  attache  fur  la  caille , & qui 
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s’accroche  à un  piton  à vis  qu’on  per- 
ce dans  lepaifteur  du  cadre  fur  le  der- 
rière. 

Pour  les  élever  lorfqu’on  veut  don- 
ner de  l’air  aux  Plans  fur  le  derrière  , 
on  a , pour  en  donner  plus  ou  moins  à 
fa  volonté , des  morceaux  de  bois  en- 
taillés comme  une  cramailliere , qui 
s’enfoncent  dans  le  fentier , de  fur  lef- 
quels  on  repofe  le  chaflis  lorfqu’il  con- 
vient de  donner  l’air  de  ce  côté  ; car  ce 
font  les  vents  & les  faifons  qui  doi- 
vent regler  à cet  égard;  s’il  convient 
de  le  donner  du  côté  du  Midy  , on  n’a 
qu’à  repouflèr  les  chaflis  du  côté  du 
Nord , plus  ou  moins , fuivant  que  le 
beloin  le  demande  ; la  réglé  générale 
eft  de  le  donner  du  côté  oppofé  au 
vent , quel  qu’il  foit , lorfqu’il  eft  froid 
Ou  qu’il  fouffle  avec  violence  ; cepen- 
dant dans  les  grandes  chaleurs,  quand 
il  ne  fait  aucun  vent,  il  eft  plus  avan- 
tageux aux  Plans  de  tirer  l’air  du  côté 
du  Nord  qui  tempere  mieux  l’ardeur 
Tonte  I.  E 
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du  Soleil  , 8c  ce  mélange  d’air  avec  le 

Soleil , leur  eft  très-favorable. 

* 

Ces  chalîis  difpofés  comme  je  viens 
de  l’expliquer , fe  montent  8c  fe  démon- 
tent comme  on  veut  d’un  coup  de  mar- 
teau , 8c  on  les  monte  fur  la  Couche 
quand  elle  eft  tout-â-fait  drelfée  ; on 
met  enfuite  le  terreau  dans  la  caillé 
qu’on  égalife  bien , 8c  on  pofe  en  mê- 
me tems  les  chalîis  qui  accellerent  beau- 
coup la  chaleur  de  la  Couche , qu’on 
feme  ou  qu’on  plante  quand  elle  eft  à 
fon  point. 

Pour  que  les  bois  durent  on  doit  les 
peindre  en  telle  couleur  qu’on  voudra  5 
8c  godronner  le  dedans  de  la  caillé  ; 
cette  matière  réfifte  mieux  aux  humi- 
dités, 8c  voici  la  maniéré  de  l’employer  : 
On  prend  du  godron  en  pierre , qu’on 
fait  fondre  dans  un  vailfeau  de  fer  ou 
de  terre , 8c  on  l’étend  bien  chaud  fur 
le  bois  avec  un  gros  pinceau  de  poil  ou 
avec  de  la  fil  aile  tournée  autour  d’un  pe- 
tit bâton  ; mais  il  faut  prendre  garde 
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que  le  bois  foit  bien  fec , & s’il  eft  un 
peu  échaufTé  par  le  Soleil , le  godron 
pénétré  mieux  \ au  défaut , on  peut  faire 
un  feu  clair  & palier  les  planches 
dellus. 

On  doit  aulïï  nettoyer  les  verres  tous 
les  ans  avec  du  blanc  d’Efpagne , de 
de  tems  en.tems  palier  un  morceau  d’é- 
toffe deffus , ou  une  éponge  mouillée , 
pour  les  décralfer  *,  on  doit  avoir  de  plus 
* un  petit  balet  de  jonc  pour  ôter  les 
menues  ordures  que  les  paillalïbns  y 
lailïent  ou  que  le  vent  y porte  ; c’ell 
l’afïàire  d’un  moment. 

Pour  empêcher  le  mauvais  effet  de 
la  vapeur  des  fumiers , on  peut  met- 
tre des  morceaux  d ’ctofïè  de  laine  de 
la  grandeur  des  chafïis  qui  s’accrochent 
en-dedans  aux  quatre  coins  par  des 
agraffes  *,  on  les  met  le  foir , de  on  les 
ôte  le  matin  ; cela  contribue  en  même 
tems  à défendre  les  Plans  des  gelées. 

Il  me  relie  à dire  fur  cet  article  des 
chafïis , que  lorfqu’on  en  a pluûeurs  il 
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ne  faut  pas  les  placer  les  uns  devant  les 
autres , parce  que  l’ombre  de  l’un  pré- 
judicieroit  à l’autre  ; il  faut , ou  les 
mettre  fur  la  même  ligne  l un  à la  fuite 
de  l’autre  , fi  on  a affez  de  place  en 
longueur , ou  laiffer  un  intervalle  de 
quelques  pieds  entre  deux,  fi  on  eft 
forcé  par  la  place  à les  mettre  les  uns 
contre  les  autres. 


Je  peux  placer  encore  ici  une  ob- 
fervation  importante  que  le  fujet  de- 
mande : j’ai  dit  qu’il  falloir  donner  une 
pente  de  neuf  pouces  d’un  bord  de  la 
Couche  à l’autre  -,  mais  pour  que  cette 
pente  s’y  trouve  toujours , il  faut  d’a- 
bord lui  en  donner  quinze  en  la  dref- 


fant , parce  que  cette  partie  fe  trou- 
yjtnc  plus  chargée  en  fumiers  que  l’au- 
tre , elle  s’ affadie  davantage , & que 
ces  quinze  pouces  fe  réduifent  bientôt 
après  à neuf*,  je  me  fuis  bien  trouvé 
d’augmenter  encore  cette  pente  de  trois 
ou  quatre  pouces  fur  les  chaflis  , en 
donnant  ççtte  augmentation  de  plus 
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k planche  du  derrière  de  la  caille  ; 
le  Soleil  les  frappe  mieux , &c  les  eaux 
ont  plus  d’écoulement  : d’ailleurs  li  on 
veut  mêler  avec  les  petites  femencts 
.quelque  Plante  un  peu  forte , telle  par 
exemple  que  des  bouttures  aufquelles 
on  veut  faire  prendre  racine , on  les  loge 
plus  facilement  le  long  de  la  planche. 

De  compte  fait , la  dépenfe  de  ces 
chalïis  » conftruits  comme  on  vient  de 
le  voir,  monte  au  triple  de  celle  des 
cloches  ; c’eft-à-dire , qu’une  Couche 
de  dix  toifes  fur  quatre  pieds  occupe- 
roit  environ  cent  cinquante  cloches  qui 
valent  environ  7 5 liv.  & pour  la  cou- 
vrir en  chalîîs , il  en  coûte  zoo  liv. 
J’en  ai  la  preuve  en  main  -,  cette  dif- 
férence eft  confidérable , j’en  conviens , 
ôc  elle  le  devient  encore  plus  pour  les 
dernières  Couches  que  pour  les  pre- 
mières, parce  que  les  dernières  occu- 
pent moins  de  cloches  : mais  voici  les 
oonfidérations  qu’on  doit  faire. 

i°.  Une  Couche  en  chaflis  occupe 
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deux  fois  autant  de  jeunes  Plans  ou 
de  femences,  qu’une  autre  couverte  en 
cloches  : objet  important  qui  épargne 
la  dépenfe  entière  d’une  Couche. 

z°.  Il  n’arrive  point  ou  peu  de  frac- 
ture à ces  chaflis  , & chacun  fçait  com- 
bien le  vent  ou  la  mal-adrefle  des  ou- 
vriers détruifent  annuellement  de  clo- 
ches. 

3°.  Le  verre  des  chaflis  nefe  plom- 
be pas  comme  celui  des  cloches  qui 
fouvent  à la  troifiéme  année  ne  font 
plus  de  fervice. 

4°.  Les  Plans  ne  s’eftiollent  pas  & 
ne  s’étouffent  pas  comme  fous  les  clo- 
ches , parce  qu’ils  ont  plus  d’air  & plus 
de  liberté  de  s’étendre  j ils  ne  fon- 
dent pas  fi  aifément  non  plus , parce 
que  la  chaleur  eft  plus  également  re- 
partie par-tout,  foit  dans  la  capacité 
de  la  Couche , dont  toute  la  fuperficie 
eft  couverte  uniformément , foit  dans 
le  volume  d’air  qui  eft  au-deflus. 

5°.  Les  pluyes  ni  les  neiges  n’y  pé- 
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nérrent  point , caufe  la  plus  ordinaire 
* de  la  perte  des  Plans  , à qui  le  trop 
d’humidité  eft  mortel. 

6°.  Les  Mulots  & les  Rats  n’v  abor- 
dent pas  fi  tacitement. 

70.  Un  homme  n’employe  pas  un 
quart  d’heure  pour  les  opérations  jour- 
nalières de  couvrir  & découvrir , don- 
ner de  l’air,  &c.  où  il  mettroit  plus 
d’une  heure  avec  des  cloches  , 8c  les 
Couches  font  toujours  propres , aucune 
ordure  n’y  entre. 

8°.  Le  Melon  en  particulier  , à qui 
l’eau  ôc  l’humidité  font  fi  pernicieu- 
fes  , fe  trouve  àj  l’abri  en  tout  tems 
de  l’une  8c  de  l’autre,  jufqu  a ce  qu’on 
le  cueille  ; 8c  les  infeéfces  ne  le  man- 
gent pas  fi  aifément  , enfermé  dans 
cette  caifie  de  chaflis , que  lorfqu’ils  en 
ont  les  approches  libres. 

5>°.  Ce  fruit  y acquiert  plus  de  qualité, 
& on  n’a  pas  toutes  les  fujetions  que 
demandent  les  cloches  pour  mettre  le 
fruit  à couvert  des  pluyes. 
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io°.  Il  eft  à l’abri  de  toutes  les 
nuiles  > fi  préjudiciables  au  pied  8c  au 
fruit. 

1 1°.  Il  ne  faut  pas  le  quart  de  la  li- 
tière que  les  cloches  confomment , par- 
ce qu’il  y a moins  de  fuperficie  à cou- 
vrir y je  dis  moins , 8c  je  m’explique  : 
les  cloches  veulent  être  bornées  , ou 
autrement  dit  3 emmaillottées  tout  au 
tour  ; c’eft-à-dire , les  intervalles  rem- 
plis jufques  8c  pardeflùs  le  cul , ce  qui 
fait  une  épailfeur  de  plus  d’un  pied, 
8c  quelquefois  de  deux , dans  les  grands 
froids.  Il  eft  fenfible  de-là  que  les  chaf- 
fis  fur  lefquels  il  fuffit  d’en  mettre  trois 
ou"  quatre  pouces  , n’en  confomment 
pas  autant  : d’ailleurs  il  n’y  a pas  tant 
de  déchet , parce  qu’elle  s’entretient 
plus  féche  entre  le  verre  8c  les  pail- 
laffons  fur  lefquels  les  eaux  s’écoulent 
à la  faveur  de  la  pente  que  leur  don- 
nent les  chadis , que  lorfqu’elle  touche 
au  terreau  dont  elle  tire  l’humidité, 
ii°.  Les  dernieres  Couches  où  on 
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replante  en  place  les  Melons  8c  Con- 
combres , ne  peuvent  fouffrir  aucune 
autre  Plante  dans  les  intervalles  des 
cloches , 8c  ces  parties  vuides  compo- 
sent évidemment  les  trois  quarts  de 
l’efpace  Superficiel  des  Couches.  La  rai-  - 
ion  en  efl  qu’il  faut  toujours  borner 
& couvrir  les  cloches , tant  qu’on  a les 
gelées  à craindre  , dont  on  n’eft  sûre- 
ment affranchi  qu  a la  mi-May , & que 
par  conféquent  les  couvertures  ruine- 
raient tout  ce  qui  feroit  deffous  : or 
on  profite  de  ces  trois  quarts  de  ter- 
rein  perdu  , quand  on  a des  chailis  *, 
car  on  peut^^planter  plufieurs  fortes 
de  Laitues  qui  font  pommées  8c  cou- 
pées avant  que  le  Melon  ait  befoin  de 
la  place  ; on  y peut  repiquer  également 
toute  forte  de  Plans , ou  faire  telle  fe- 
mencc  qu’on  veut  , fans  que  rien 
nuife  aux  Melons  ou  Concombres  : 
nouveau  bénéfice  par  conféquent  que 
vous  procurent  les  chaflis  qui  doivent 
déjà  vous  en  avoir  procuré  aurant , lors 
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de  vos  premières  femences  de  Novem- 
bre ôc  Décembre. 

1 3 °.  Les  coups  de  Soleil  ne  font  pas 
à beaucoup  près  fi  dangereux  que  fous 
les  cloches , parce  que  les  Plans  ont  plus 
d’air. 

1 40.  Les  fruits  y font  plus  hâtifs  8c 
meilleurs , & donnent  par  conféquent 
plus  de  plaifir  ou  de  profit , fuivant  l’in- 
tention de  celui  qui  les  éleve. 

. 1 5°.  Un  pied  de  Melon  fous  chaflîs 
rapporte  trois  ou  quatre  fruits,  tous 
bien  conditionnés  ; & fous  cloche  le 
grand  ufage  eft  de  n’en  lailïer  qu’un , 
par  l’expérience  qu’on  a^u’un  fécond 
nuit  au  premier. 

Enfin , pour  rendre  plus  fenfible  l’a- 
vantage de  l’un  fur  l’autre  , j’en  ap-. . 
pelle  au  propre  témoignage  des  Maré- 
chés.  Celui  par  exemple  qui  fe  fait 
d’abord  un  fond  de  mille  cloches  au 
bout  de  dix  ans malgré  tous'  fes  foins 
n’en  a pas  deux  cens  qui  foient  de  fer- 
vice  , & quelquefois  point  du  tout*,  ce 
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n’eft  qu’en  les  renouvellant  tous  les 
ans  de  quelques  centaines , qu’il  entre- 
tient ce  fond  fur  le  même  pied.  Il  s’é- 
vanouit donc  dans  le  cours  de  ces  dix 
ans  -,  c’eft  une  vérité  que  perfonne  ne 
peut  contefter  -,  il  n’en  eft  pas  de  même 
des  challis  qui  durent  trente  ans  avec 
un  peu  de  foin  , &:  au  bout  de  ces 
trente  ans , le  verre  qui  fait  le  plus 
grand  objet  fe  trouve  encore  le  même; 
il  n’y  a que  la  caillé  à renouveller.  On 
fait  donc  dans  le  cours  de  ces  trente 
ans , trois  fois  le  même  fond , qui  re- 
vient au  même  coût  des  challis , & 
on  n a rien  au  bout  : cela  me  paroît 
fans  répliqué  ; mais  ce  n’eft  pas  tout, 
je  veux  démontrer  encore  qu’un  Maré- 
ché , quoiqu’il  ait  les  fumiers  fousfi 
main , gagneroit  en  fept  à huit  ans  la 
dépenfe  de  ces  chaüîs , par  la  feule  (Eco- 
nomie d’une  Couche  qu’il  épargneroit 
fur  deux  qu’il  eft  obligé  de  faire  pour 
placer  la  même  quantité  de  femences 
ou  de  Plans  : le  compte  eft  clair , une 
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Couche  de  dix  toifes  de  longueur  fur 
quatre  pieds  de  largeur,  & trois  de 
hauteur , employé  au  moins  dix  voyes 
de  fumiers , compris  les  rechauds  qu’elle 
demande, qui  lui  coûtent  à 30.  fols  la 
voye,  1 5 . iiv.  on  peut  évaluer  le  furplus, 
j’entends  le  terreau , la  main  d’œuvre 
8c  l’œconomie  des  cloches  ou  des  cou- 
vertures à 5.  livres,  total  20.  livres  , 
qui  au  bout  de  fept  à huit  ans  font 
la  même  valeur  des  chaffis  d’une  Cou- 
che *,  & on  obfervera  que  cette  dé- 
penfe  de  20  liv.  double  & triple  pour 
le  Particulier  ; car  à la  diftance  de  deux 
lieues  feulement  de  Paris,  il  n’y  a 
point  de  voiture  de  fumier  qui  ne  re- 
vienne à 3. 'livres  10.  fols,  ou  4.  livres, 
ôc  quelquefois  plus.  Je  défie  qu’on 
puifie  rien  oppofer  qui  détruife  ce  que 
je  mets  en  avant , à moins  qu’on  ne 
voulût  contefter  qu’une  Couche  en 
chalfis  n’occupe  pas  le  double  de  fe- 
mences  ou  de  Plans  d’une  autre  cou-  - 
verte  en  ckches.  Mais  la  preuve  eft 
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parlante , en  éyaluant  les  pleins  Sc  les 
vuides,  & c’eft  du  calcul  que  j’en  ai 
fait  plus  d’une  fois  , & que  tout  le 
monde  peut  faire , que  je  tire  ma  cer- 
titude , dont  tous  les  Marechés  que  je 
connois  ont  convenus  avec  moi. 

Tous  ces  avantages  réunis  & prou- 
vés , comparés  à tous  les  inconvéniens 
des  cloches , juftifient  aflez  qu’on  gagne 
en  toute  façon  de  préférer  les  chaf-  ' 
fis  s car  l’œconomie  des  cloches  n’eft 
qu’idéale  & momentanée , & la  dépenfe 
des  autres  fe  trouve  par  la  fuite  une 
véritable  œconomic  •,  cette  dépenfe  ne 
doit  donc  pas  arrêter  ceux  qui  font  en 
état  de  la  faire,  & fur-tout  les  Gens  d’un  . 
certain  ordre , dont  les  Jardiniers  pouc 
la  plupart  ont  fort  peu  les  intérêts  à 
cœur.  Je  fçai  par  expérience  ce  que  le 
dégât  des  cloches  coûte  tous  les  ans, 
& perfonne  n’en  eft  exempt. 

Je  n’ai  plus  rien  à dire  fur  le  fait 
des  chaflls  &c  des  cloches  •,  mais  comme 
la  fureté  de  nos  Couches  demande  quel- 
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que  chofe  de  plus  , je  veux  dire  des 
couvertures,  pour  empêcher  les  gelées 
d’y  pénétrer  -,  c’eft  un  objet  qui  mérite 
audi  une  attention  particulière. 

Ces  couvertures  font  de  deux  efpe- 
ces  : la  litiere  féche , & les  pailladons. 
Les  Marechés  ne  fe  fervent  que  de  la 
litiere  : ils  en  font,  fuivant  leur  be- 
foin  , au  mois  de  Juillet  & d’Août , 
une  provifion  qui  leur  fert  tout  l’hy- 
ver  •,  cette  litiere  qu’on  appelle  paille 
bridée , n’eft  autre  que  du  fumier  or- 
dinaire forrant  de  dedous  les  chevaux , 
fecouée  groflierement , qu’on  laide  fé- 
cher  un  peu  au  Soleil , & qu’on  en- 
* rade  enfuitc  *,  elle  eft  très-bonne  pour 
défendre  les  Plans , qu’on  couvre  à pro- 
portion de  la  rigueur  du  tems , de  ma- 
niéré qu’on  en  met  quelquefois  juf- 
qu’à  deux  pieds  depaideur  pardedus 
les  cloches , quand  les  gelées  font  for- 
tes *,  c’eft:  un  fond  dont  il  faut  nécef- 
fairement  être  pourvu  , quand  on  fait 
tant  que  d’avoir  des  Couches. 
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On  feroit  fondé  à croire  que  la  li- 
tière fuffit  toute  feule , puifque  les  Ma- 
réchés  qui  ont  un  intérêt  tout  particu- 
lier à conferver  leurs  Plans  , n’em- 
ployent  pas  autre  chofe  ; mais  combien 
n’en  perdent-ils  pas  tous  les  ans  ? perte 
qu’ils  attribuent  à d’autres  caufes , &c 
qui  provient  fouvent  du  défaut  de 
paillalfons  -,  car  quelque  attention  qu’ils 
puilfent  avoir , quelque  provifîon  de 
litiere  féche  qu’ils  ayent , tout  s’épui- 
fe  , les  jours  n’ont  qu’une  durée  bor- 
née *,  on  ne  peut  ni  les  allonger  pour 
doubler  les  opérations , ni  forcer  le 
tems  : comment  fe  défendre  des  humi- 
- dites  que  jettent  dans  les  Couches  les 
pluyes  de  longue  durée  ? cette  litiere 
mouillée  peut-elle  fe  remplacer  à tout 
quart  d’heure  ? Ils  ne  fçauroient  donc 
empêcher  que  leurs  Couches  ne  fe  re- 
froidirent , d’où  il  s’enfuit  que  les  Plans 
fondent  : en  vain  contefteroit  - on  le 
bon  effet  des  paillaffons , qui  jettant  les 
eaux  dans  les  fentiers  confervent  la  li- 
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tiere  fâche , & détournent  par-là  la  vé- 
ritable caufe  de  la  ruine  des  Pians. 
N’eft-il  pas  fcnfible  d’ailleurs  qu’ils 
épargnent  beaucoup  de  travaux,  que 
le  changement  & le  remuement  con- 
tinuel de  litiere  occafionnent  ; il  en  ré- 
Hilte  un  bien  de  plus , c’efl:  qu’ils  re- 
tiennent 8c  affaiflent  la  litiere  que  les 
grands  vents  emportent  fouvent  çà  8c 
là  ; d’ou  il  s’enfuit  même  que  la  gelée 
ne  la  pénétre  pas  fi  aifément,  8c  qu’ils 
difpenfent  en  même  tems  d’en  mettre 
une  fi  grande  quantité.  Toutes  ces  rai- 
fons  palpables  établiffent  fuffifam- 
ment  l’utilité  8c  la  nécellité  des  paillaf- 
£bns. 

On  en  fait  de  deux  maniérés  : beau- 
coup de  Jardiniers , pour  avoir  plutôt 
fait,  les  font  en  treillage  avec  des  échal- 
las  en  travers , liés  par  des  ofiers  ; rien 
n’eft  -plus  mauvais  & plus  meurtrier 
pour  les  cloches  *,  rien  de  plus  embar- 
raffant  en  même  tems  ; il  vaudrait 
mieux  n’en  pas  avoir  du  tout.  La  feule 
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tonne  façon  de  les  faire  eft  avec  de  la 
ficelle  : je  voudrois  bien  rendre  cette 
façon  claire  & intelligible  à mon  Lec- 
teur, mais  je  ne  fçai  fi  j’y  réuflirai. 

Je  dirai  d’abord  qu’il  faut  les  difpofer 
pour  fervir  à ces  Couches , non  pas 
étendus  en  longueur  comme  font  en- 
core plufieurs  Jardiniers  mal  entendus, 
mais  pour  cmbrafler  la  Couche  en  tra- 
vers de  maniéré  que  les  deux  bouts 
portent  fur  les  fentiers , ce  qui  la  dé- 
fend bien  mieux  de  tous  les  mauvais  - 
vents , & ce  qui  procure  en  même  tems 
l’écoulement  des  eaux  dans  les  fentiers  \ 
mais  pour  rendre  cet  écoulement  en- 
core plus  certain , il  y a une  précaution 
de  plus  à prendre,  c’eft  de  mettre  une 
latte  courante  de  bout  en#bout  de  la 
Cpuche  dans  le  milieu  entre  les  deux 
cloches , qui  foit  foutenue  & liée  à de 
petits  piquets  échancrés  qu’on  enfonce 
dedans , de  diftance  en  diftance  : cette  / 

latte  doit  être  élevée  de  fix  pouces 
plus  que  les  cloches , pour  former  unç 
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pente  à droite  & à gauche  aux  paillaf- 
fons  qui  portent  delfus , & on  peut  1 e- 
lever  plus  haut,  lorfque  la  rigueur  du 
tems  demande  une  grande  charge 'de 
litiere  fur  les  cloches  ; quant  aux  chaf- 
fis  on  eft  difpenfé  de  cette  précaution  : 
leur  difpofition  favorife  l’écoulement 
des  eaux,  on  ne  fait  qu’étendre  les 
paillaftons  deftus.  Revenons  à la  façon 
. des  paillaftons. 

Il  faut  regler  leur  longueur  fur  la 
largeur  des  Couches  , & leur  donner 
deux  pieds  de  longueur  de  plus  que 
leur  largeur , pour  qu’ils  retombent  d’un 
pied  de  chaque  côté  fur  les  fentiers , 
& pour  la  largeur  elle  eft  bonne  à qua- 
tre pieds. 

Pour  les  faire  juftes  dans  les  mefures 
qu’on  veut , on  marque  fes  longueurs 
& largeurs  , fur  terre , dans  quelque 
ferre  ou  écurie  qui  ne  foit  pas  pavée , 
& on  divife  enfuite  les  traits  de  ficelle 
proportionnément  à la  largeur  : il  en 
faut  cinq , fçavoir , un  dans  le  milieu  , 
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deux  à.  fix  pouces  des  bords,  & les 
deux  autres  dans  le  milieu  des  inter- 
valles : deforte  qu’ils  fe  trouvent  à neuf 
pouces  de  diftance  ; on  enfonce  enfuite 
des  chevilles  de  bois  ou  de  fer  aux 
cinq  places  marquées  aux  deux  bouts 
de  la  longueur , & on  y attache  cinq 
morceaux  de  ficelle  bien  tendus , d’une 
cheville  à l’autre  on  coupe  après  cela 
cinq  autres  morceaux  de  la  même  fi- 
celle, qui  ayent  deux  fois  la  même 
longueur,  qu’on  tourne  chacune  fépa- 
rém^pt  autour  d’un  morceau  de  bois 
que  $çs  Jardiniers  appellent  des  navet- 
tes *,  ces  morceaux  de  bois  ont  quatre 
pouces  de  longueur , évuidés  à mi-bois, 
à un  demi  pouce  près  des  deux  bouts, 
de  maniéré  que  ces  deux  bouts  forment 
deux  boutons  qui  empêchent  la  ficelle 
de  glitfer  -,  on  approche  en  même  tems 
la  paille  qui  doit  être  de  feigle  bien 
fecouée , 8c  la  plus  longue  qu’on  puifie 
trouver. 

Lorfque  tout  eft  ainfi  préparé,  un 
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ou  deux  hommes  fe  mettent  à deut 
genoux  à un  bout , & une  femme  ou 
un  enfant  fait  les  poignées  de  paille 
qu’il  leur  étend  devant  eux  fur  les  fi- 
celles tendues  -,  ils  les  prennent  l’une 
après  l’autre  & les  lient  à ces  ficelle» 
avec  celle  de  leur  navette  , en  faifant 
une  efpece  de  nœud  cculant  qui  les 
arrête  & les  ferre  en  même  tems  le» 
unes  contre  les  autres  \ à mefure  que 
l’ouvrage  avance  , ils  avancent  de  mê- 
me, & fe  trouvent  à genoux  deffus , 
dès  qu’ils  en  ont  fait  quinze  à dix- 
huit  pouces.  Arrivés  au  bout  de  leur 
longueur  ils  nouent  les  deux  ficelle» 
enfcmble,  &- détachent  le  paillaflon  , 
qui  fe  trouve  fait  ; avec  les  cizeaux  a 
tondre  , ils  égalifent  enfuite  les  bords 
ôc  coupent  de  même  dans  toute  l’é- 
tendue les  épies  & les  bouts  de  paille 
qui  fe  trouvent  volans  çà  & là. 

La  difficulté  de  cet  ouvrage  eft  de 
ferrer  également  les  cinq  nœuds  cou- 
lans  qu’on  fait  pour  chaque  poignée 
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de  paille , enforte  qu’on  foit  jufte  des 
deux  côtés  quand  on  arrive  au  bout. 

Une  autre  attention  importante  c’eft 
de  faire  les  poignées  de  paille  bien 
égales , de  médiocrement  fortes , douze 
à quinze  brins  font  fuffifans  ; ils  de- 
viennent trop  lourds  à manier , fur- 
tout  quand  ils  font  mouillés , fi  on  en 
met  davantage  *,  ce  nombre  de  brins  fe 
partage  par  la  moitié , & fe  croife  de 
maniéré  que  les  épis  fe  trouvent  tous 
en-dedans , 8c  le  pied  aux  deux  extré-  . 
mités  ; ce  qui  fait  que  lepaiflèur  eft  à- 
peu-près  égale  par-tout. 

Il  y a encore  plufieurs  précautions  I 
prendre  pour  la  conferyarion  de  ces 
paillafTons, 

i°.  Il  faut  que  la  ficelle  foie  à trois 
bouts  pour  réfifter  aux  injures  du  tems, 
c eft  elle  qui  eft  lame  de  l’ouvrage  qui 
ne  périt  jamais  que  par-là. 

10.  Après  que  les  paillafïons  font 
faits , il  faut  frotter  tous  les  traits  de  fi- 
celle des  deux  côtés  ayec  du  godron  pré- 
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paré  , tel  qu’on  lemploye  pour  les  cor r 

dages  de  la  Marine , 8c  on  fe  fert  d’un 

pinceau  pour  l’étendre,  cela  empêche 

que  l’eau  ne  la  pénétre  8c  ne  la  pour-'  . 

rifle. 

3°.  Autant  de  fois  qu’on  les  ôte  de 
defliis  les  Couches  il  faut  les  étendre 
de  bout  le  long  des  murs , ou  d’une  ef- 
pece  de  treillage  groflier  qu’on  fait  ex-  ; 
près  avec  des  perches  pour  les  adoflèr  ; 
ils  féchent  dans  cette  lituation , mais 
fi  qn  les  jette  fur  terre  ou  qu’on  les 
roule  les  uns  fur  les  autres , ils  font 
bientôt  ruinés. 

4°.  Il  faut  les  mettre  à couvert  dès 
qu’on  n’en  a plus  befoin , 8c  les  fermer 
bien  fecs , mais  on  doit  prendre  garde 
qu’il  n’y  ait  ni  rats  ni  fouris  dans  la 
ferre  où  on  les  met  *,  ces  animaux  les 
coupent  & les  ruinent  : fi  on  ne  peut 
pas  s’en  défendre  , il  faut  en  ce  cas 
tendre  des  cordes  très-élevées  de  bout 
en  bout  de  la  ferre , 8c  les  mettre  à. 
cheval  defliis  de  maniéré  que  cette  ver- 
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n?ine  ne  puifle  pas  y atteindre.  Faits 
& foignés  comme  je  viens  de  le  dire > 
ils  peuvent  durer  trois  à quatre  an- 
nées : négligés,  ils  ne  vont  pas  à la 
fécondé. 

Ceux  qui  font  dans  le  voifinage  de 
la  mer  , 8c  qui  peuvent  avoir  facile- 
ment du  jonc  de  mer,  trelfé  tel  par 
exemple  que  celui  dont  on  fait  les  ban- 
nes de  foude  qui  nous  viennent  de 
Provence , peuvent  en  faire  des  paillaf- 
fons  dont  la  durée  feroit  infinie,  8c 
qui  ne  feroient  fujets  ni  à tant  de  foins, 
ni  à tous  les  inconvéniens  qu’ont  ceux 
de  paille  : j’ai  fouvent  envié  leur  for- 
tune à cet  égard.  Mais  nous  fommes 
trop  éloignés  pour  nous  en  pourvoir , 
à moins  de  vouloir  palfer  pardefius  la 
dépenfe  des  frais  de  tranfport,  quife-r 
roient  le  grand  objet;  car  le  coût  du 
jonc  par  lui-même  eft  d’une  petite  con- 
féquence. 

11  me  relie  à dire , fur  cette  matière 
des  Couches , qu’il  eft  fort  à fouhaiter 
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que  leur  abord  foit  aifé  pour  la  dé-* 
charge  des  fumiers , 8c  que  leur  em- 
placement foie  voifin  de  la  maifon  du 
Jardinier , pour  qu’il  foit  plus  portée 
d’y  donner  fes  foins  , & de  prévenir 
diligemment  les  différens  accidens  qui 
peuvent  arriver,  principalement  les  grê- 
les 8c  les  orages  de  nuit. 

Il  ne  feroit  pas  moins  avantageux 
que  dans  le  fond  de  cet  emplacement 
, que  je  fuppofe  expofé  au  Midy , on 
put  y pratiquer  une  ferre  cpii  fervi- 
roit  également  pour'  retirer  pendant 
i’hyver  tout  ce  qui  demande  d’être  fer- 
mé , 8c  conferver  en  même  tems  ce 
qu’on  voudrait  y mettre  en  dépôt  juf- 
qu’au  printems  pour  le  remettre  fur 
Couche , comme  des  Fraifiers  en  pots, 
des  Poids  8c  Fèves  en  mannequin , des 
Plans  de  Choux-fleurs,  des  Fleurs,  8cc. 
c’eft  un  embarras  de  les  tranfporter 
d’un  endroit  éloigné , 8c  il  y a toujours 
quelque  chofe  qui  en  fouffre. 

On  doit  tout  au  moins  pratiquer  un 

angard 
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angard  dans  l’avanc-cour  des  Couches  » 
pour  mettre  à couvert  une  certaine 
quantité  de  litiere  féche , dont  on  a 
continuellement  befoin  j il  fert  en  me- 
me tems  à metrre  beaucoup  de  chofes 
à l’ombre  pendant  tout  l’été  j à met- 
tre les  cloches  ôc  les  paillalïbns  à l’abri 
quand  on  n’en  a plus  befoin  ; & les 
paillalTons  particulièrement  ,*  doivent 
toujours  demeurer  à portée  des  Cou- 
ches pour  être  plutôt  prêts  à couvrit 
les  cloches  ou  chailîs , lorfqu  on  fe  trou- 
ve menacé  de  grêle.  Après  avoir  expli- 
qué a (fez  méthodiquement  la  façon  de 
drelïer  les  Couches , ôc  de  les  entrete- 
nir , il  faut  dire  un  mot  fur  la  ma- 
niéré de  les  défaire  après  quelles  ont 
fait  leur  fervice. 

C’eft  au  mois  d’Oétobre  ou  de  No- 
vembre que  fe  fait  cette  derniere  opé- 
ration : on  les  décharge  d’abord  de  tout 
le  terreau  qui  efl:  defliis , qu’on  met  à 
part , & qui  ne  doit  plus  fervir  pour 
les  Couches , fa  vertu  étant  épuifée  j 
Tomt  I.  * F 
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il  fert  à terrauter  les  femences  du  pria-» 
tems  ; on  brife  enfuite  avec  des  four- 
ches de  fer  tous  les  fumiers  qui  fe  trou- 
vent réduits  en  terreau  pour  la  plus 
grande  partie , dont  on  fait  une  efpece 
de  mule , &c  on  fépare  en  même  tems 
ce  qui  n’eft  pas  confommé  , qui  fert 
utilement  pour  couvrir  les  Artichaux 
& autres. Plantes  :on  remanie  plufieurs 
fois  à la  pèle  cette  mule , pour  rendre 
le  terreau  plus  meuble , Sc  les  pluyes 
de  l’hyver  achèvent  de  le  -mûrir  ; s’il 
ne  l’eft  pas  allez , on  y donne  une  der- 
nière façon  qui  eft  de  le  palfer  à la 
claye , comme  je  l’ai  expliqué  au  com- 
mencement de  ce  chapitre  : les  parties 
les  plus  grofiîeres  qui  ne  peuvent  pas 
palïèr  au  travers  font  excellentes  pour 
couvrir  les  femences  du  printems  en 
pleine  terre , &c  beaucoup  meilleures 
que.  le  terreau  fin  dans  les  terres  fortes. 
Il  n’y  a rien  conféquemment  qui  n’ait 
fon  utilité  dans  toute  cette  démolition  i 
fnfin  on  fait  place  nette  pour  remet-. 
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tre  les  nouvelles  Couches , 8c  on  range 
à l’écart  tout  ce  qui  provient  des  vieil- 
les , avec  l’attention , toutes  les  fois 
qu’on  remue  ce  terreau,  d’écrafer  les 
Tons  & les  Courtilljeres , s’il  y en  a; 
il  faut  en  même  tenis  labourer  la  pla- 
ce, pour  détruire  d’autant  plus  sûre- 
ment ces  deux  infedes  qui  s’enfon- 
cent dans  terre , &:  il  faut  les  chercher 
exadement  en  labourant  ; ce  labour  a 
une  double  utilité , en  ce  que  les  eaux 
filtrent  plus  aifément  que  lorfque  le 
terrein  eft  fellé  8c  battu.  Ces  deux  in- 
iedes  8c  plufieurs  autres  font  fouvent 
de  grands  ravages  dans  les  Couches  : 
il  faut  s’en  défendre  le  mieux  qu’ôn 
peut. 

Les  Tons  coupent  les  racines  des 
Plantes,  il  faut  les  chercher  au  pied 
quand  on  les  voit  fanées  ; ils  fe  reti- 
rent aulli  dans  les  fentiers  qu’il  faut 
fouiller  de  tems  en  tems.  Les  Mare- 

t • 

chés  alfurent  unanimement  que  c’eft 
JU  qualité  des  fumiers  qui  les  engen- 
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dre  , &c  que  le  crottin  de  tous  les  che- 
vaux qui  mangent  du  fon , produit  ce 
mauvais  effet  *,  on  doit  être  en  garde 
fur  cela. 

; Les  Courtillieres  les  coupent  de  mê- 
me , 8c  labourent  le  terreau  de  ma- 
niéré qu’elles  renverfent  toutes  les  jeu- 
nes Plantes , fur  - tout  les  femences  i 
elles  entament  même  le  fruit  quand  il 
approche  de  fa  maturité  ; il  faut  leur 
faire  fentinelle  , 8c  quand  on  les  voit 
fouiller,  les  faire  fauter  en  l’air  avec 
«ne  petite  palette  de  bois  qu’on  en- 
fonce dans  le  terreau  derrière  elles. 
Comme  elles  aiment  beaucoup  l’eau  8c 
l'humidité , on  les  attire  en  mouillant 
légèrement  les  Couches  dans  le  plein 
midi  *,  elles  fentent  cette  eau , 8c  accou- 
rent fur  la  fuperficie  où  on  les  attend , 
Cela  répété  de  tems  en  rems  en  dé- 
truit beaucoup  : On  ne  peut  guère  le 
pratiquer , je  l’avoue , lorfque  les  Cou.? 
ches  font  totalement  couvertes  par  les 
pampres  des  Plantes , mais  il  faut  le 


Digitized  by  Google 


du  Potager,  ï î y 
faire  dans  les  premiers  tems  que  les 
Melons  &c  Concombres  font  replantés 
en  place. 

Les  Rats  8c  les  Mulots  font  aufli  de 
grands  défordres  : ils  rongent  8c  man- 
gent les  Plans  , fur-tout  les  Laitues  & 
les  Melons  *,  à force  de  pièges  on  peut 
aufli  les  détruire , 8c  il  faut  en  tendre 
de  toute  efpece-,  mais  le  meilleur  efl 
d’élever  un  Chat  dans  la  meloniere, 
à qui  on  a foin  de  donner  à manger  ; 
quand  il  y efl:  accoutumé  de  jeuneflè , 
il  y refte , 8c  rien  n’écarte  mieux  cette 
vermine  •,  il  s’en  trouve  pourtant  qui 
mangent  les  Melons  au  lieu  de  les  dé- 
fendre , il  faut  en  ce  cas  les  réformer. 

La  Fourmi  fait  encore  fes  dégâts  par- 
ticuliers : le  meilleur  remède  que  j’y  ai 
trouvé , c’efl  de  frotter  des  feuilles  de 
papier  avec  du  miel , 8c  de  les  éten- 
dre aux  environs  de  leur  fourmilliere , 
elles  couvrent  bientôt  après  ce  papier 
qu’on  leve  habilement  par  les  quatre  - 
coins , 8c  qu’on  jette  dans  un  baquet 

F iij 


Digitized  by  Google 


11.4  L'  Ê C O L E 

d’eau  voifin , où  elles  périment  •,  on  en 
remet  d’autres , 6c  on  les  éclaircit  beau- 
coup par-là  j fi  on  ne  les  détruit  pas 
entièrement. 

Il  y a encore  deux  autres  efpeces  de 
Couches,  dont  je  dirai  un  mot  avant 
de  finir  : les  unes  fe  nomment  Cou- 
ches lourdes  , 6c  font  propres  pour  avan- 
cer certaines  Plantes , 6c  leur  donner 
plus  de  force , c’eft  - à - dire  , pour  les 
faire  venir  quinze  jours  ou  trois  femai- 
nes  plutôt  que  celles  qui  font  en  pleine 
terre.  La  maniéré  de  les  faire  eft  de 
creufer  fimplement  de  deux  pieds  en- 
viron, le  nombre  de  planches  qu’on 
veut , 6c  de  remplir  la  folfe  avec  des 
fumiers , tels  qu’on  les  a , quon  trépi- 
gne bien  avec  les  pieds  , 6c  on  les  re- 
couvre enfuite  de  fix  pouces  de  la  mê- 
me terré  qui  en  eft  fortie  *,  le  furplus  > 
fe  répand  fur  les  planches  voifines  : on 
a foin  de  tenir  les  fumiers  un  peu  plus 
haut  que  les  terres  , parce  qu’ils  baif- 
fent  de  moitié  bientôt  après  , 6c  con- 
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féquemment , quoique  la  Couche  foie 
plus  élevée  de  fept  à huit  pouces  que 
la  fuperficie  du  terrein , elle  fe  trouve 
encore  plus  balfe  quelque  terris  après  J 
ces  fortes  de  Couches  ne  font  bonnes 
à faire  qu’au  printems , & on  y em- 
ployé ordinairement  toutes  les  litières 
qui  ont  fervi  de  couverture  aux  Arti- 
chaux  , Figuiers , &c.  qu’on  mêle  avec 
un  peu  de  fumier  neuf,  & qu’on  mouille 
bien  •,  l’année  fuivante , ces  fumiers  fe 
trouvent  réduits  en  terreau  , qu’on 
retire  pour  couvrir  les  femences  du 
printems , fi  on  n’en  a pas  befoin  pour 
de  véritables  Couches.  Ceux  qui  veu- 
lent commencera  en  faire,  Sc  qui  n’ont 
pas  la  facilité  de  trouver  des  terreaux 
à leur  proximité , doivent  s’en  faire  le 
premier  fond  par  ces  Couches  fourdes 
aufquellés  il  faut  qu’ils  employent  des 
fumiers  neufs,  s’ils  n’en  ont  pas  de 
vieux  *,  le  produit  paye  la  dépenfe , &c  le 
terreau  fe  trouve  pardelfus  *,  ces  Cou- 
ches font  particulièrement  bonnes  pour 
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les  Concombres , pour  toutes  fortes  de 
Fleurs  annuelles , 8c  pour  les  Choux- 
fleurs  & les  Cardons  , qui  viennent 
monftrueux  dans  cette  fituation  ; les 
Melons  même  dans  certaines  années, 
8c  fur-tout  dans  les  climats  un  peu  plus 
chauds  que  le  nôtre  , y réulîilfent  par- 
faitement , de  même  que  les  Melonge- 
nes , autrement  nfonlmées  Aubergines  ; 
elles  ne  demandent  aucun  foin  parti- 
culier , que  d'être  mouillées  fouvent  8c 
amplement  , fuivant  la  nature  des 
Plantes. 

L’autre  efpeee  de  Couches  fert  pour 
les  Champignons  uniquement  ; mais  je 
me  réferve  d’en  parler  en  traitant  cet 
article , dont  la  Couche  fait  tout  l’objet. 
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CHAPITRE  III. 


De  V emploi  & de  V (économie  des 
Couches, 

CE  n’eft  pas  affèz  de  fçavoir  dref» 
fer  8c  conduire  une  Couche  : le 
grand  art  eft;  d’en  tirer  rour  le  profit 
qu’elle  peut  donner , de  de  fçavoir  al- 
lier à propos  fur  une  même  Couche  les 
différentes  Plantes  que  la  faifon  permet 
d’élever  en  même  tems , de  aufquelles 
la  nature  de  la  Couche  peut  convenir; 
la  Rave  8c  les  Melons  > par  exemple  , 
fur  la  même  Couche , font  incompa- 
tibles, parce  que  l’un  demande  huit 
à neuf  pouces  de  terreau,  8c  que  1 au- 
tre n’en  veut  que  deux  ou  trois;  les 
Plantes  même  , fuivant  leur  âge , de- 
mandent une  fituation  différente,  8c 
cette  intelligence  qui  ne  paroît  rien  » 
manque  à beaucoup  de  Jardiniers  quî 
fement  indifféremment  fur  une  Cou- 
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che  route  forte  de  Plantes , dont  ils 
voyent  néceffairement  périr  une  grande 
partie,  malgré  tous  leurs  foins-,  mais 
ce  n’eft  pas  feulement  pour  le  bien 
des  Plantes , qu’il  faut  entendre  cette 
diftribution  : l’œconomie  des  fumiers 
eft  encore  un  objet  important  *,  car  telle 
chofe  comme  par  exemple , la  Laitue  à 
couper  ou  à repiquer  ne  veut  refter  que 
quinze  jours  fur  la  Couche , 8c  telle  au- 
tre , comme  la  Rave  8c  le  Radis , y veut 
refter  des  mois  entiers  ; or , fi  vous 
mêlez  confufément  ces  deux  Plantes 
enfemble , une  partie  de  la  Couche  refte 
inutile  après  que  vous  en  avez  tiré  la 
Laitue , 8c  la  Rave  que  vous  êtes  obligé 
de  réchauffer , vous  coûte  autant  de  fu- 
mier que  ft  la  Couche  avoit  demeuré 
pleine.  La  partie  de  fumier  qui  a élevé 
la  Laitue  fe  confomme  aufli  inutile- 
ment , pendant  que  mêlée  avec  d’au- 
tres , li  elle  avoit  été  retirée  d’abord  , 
elle  auroit  fervi  une  fécondé  fois  à éle- 
vçr  d’autres  Plantes  -,  il  eft  très-impor-» 
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tant  par  conféquent  de  fçavoir  raifon- 
ner  fa  matière  pour  ménager  le  tems 
& la  dépenfe , car  les  chofes  ne  font 
plaillr  quadrant  qu’elles  n’excédent  pas 
leur  valeur  naturelle.  Je  dirai  à cet 
égard  tout  ce  que  mon  expérience  8c 
la  pratique  des  Marechés  que  j’ai  étu- 
diée ont  pu  m’apprendre. 

Les  premières  Couches  fe  font  en  No- 
vembre , 8c  fervent  à repiquer  des  Lai- 
tues femées  en  Oétobre , 8c  à en  re- 
planter d’autres  fernces  en  Août  8c  en 
Septembre  , pour  pommer  dans  les 

Avents  ou  au  commencement  de  Jan- 
* 

vier  ; elles  fervent  de  même  à faire 
de  nouvelles  femences  de  Laitues,  foit 
pour  couper , foit  pour  faire  du  Plan  ; 
on  féme  également  dans  ce  mois  des 
Raves  8c  des  Radix  fous  cloche , du 
Cerfeuil , du  Creflon  ; on  tranfplante 
des  pieds  d’Afperges,  d’Ofeille  , d’Ef- 
tragon  , de  Perlil , 8cc.  voici  la  diftri- 
bution  que  vous  pouvez  faire  de  ces 
différera  Plans  8c  Semences.  , 
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Il  faut  féparer  d’abord  toutes  lesLai^ 
tues , c’eft-à-dire , la  Laitue  à couper, 
celle  qui  eli  à repiquer , 8c  celle  que 
vous  voulez  faire  pommer  en  place  ; 
vous  femerez  ou  planterez  de  chacune 
la  quantité  que  vous  jugerez  à propos  j 
s’il  vous  en  faut  peu  , une  feule  Cou- 
che peut  occuper  le  tout , mais  il  faut 
que  chaque  efpece  foit  féparée  pour 
pouvoir  retirer  les  fumiers  à mefure 
qu’une  place  fe  vuidera  , fans  préju- 
dicier au  relie  ; & pour  cet  effet  vous  au- 
rez attention-de  mettre  la  Laitue  à cou- 
per à un  bout , la  Laitue  repiquée  au 
milieu , 8c  celle  qui  doit  pommer  à l’au- 
tre bout,  en  chargeant  cette  partie  de 
la  Couche  de  lîx  pouces  de  terreau  ; 
trois  pouces  fuffifent  pour  les  autres. 

Vous  mettrez  de  même  à part  les 
Raves  8c  les  Radis  qui  occupent  la  pla- 
ce jufqu’en  Janvier  8c  Février. 

Les  Afperges  demandent  audî  leur 
particulier  : le  Cerfeuil  8c  le  CrelTon 
peuvent  fe  mêler  avec  les  Laitues  re- 
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piquées , parce  qu’ils  font  coupés  avant 
même  qu’on  ne  les  replante  en  place. 

Les  pieds  d’Ofeille  , d’Eftragon  Sc 
de  Perfil  qui  ont  de  longues  racines , 
ôc  qui  demandent  une  grande  épaif- 
feur  de  terreau , veulent  auffî  leur  quar- 
tier à part , mais  ils  peuvent  fe  mêler 
enfemble. 

En  Décembre  on  fait  toutes  les  mê- 
mes femences  de  Plans  du  mois  pré- 
cédent , pour  avoir  ime  fucceiîion  des 
mêmes  Plantes  : il  faut  dont  fuivre  la 
même  diftribution. 

On  commence  aulîi  à femer  les  pre- 
miers Concombres  hâtifs , & on  ha- 
zarde  quelques  cloches  de  Melon  qui 
réufîlïent  quelquefois,  mais  qui  pcrif- 
fent  fou  vent  parce  qu’ils  demeurent 
trop  long-tems  étouffés  fous  les  cou- 
vertures; ces  deux  articles  fe  femenc 
fur  la  même  Couche  où  vous  femez  de 
la  Laitue  à couper , parce  qu’ils  font  en 
état  d’être  repiqués  en  même  tems  que 
la  Laitue  fe  lève,  Ôc  que  la  même  dofc 
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de  terreau  convient  à l’un  & a l’autre  ; 
mais  au  cas  que  vous  ne  vouliez  pas 
femer  de  la  Laitue  dans  ce  mois  , il 
faut  placer  vos  Melons  & Concombres 
au  bout  d’une  Couche  chargée  conve- 
nablement- de  terreau. 

Le  fumier  des  Couches  & des  re- 
chauds qui  ont  fervi  à élever  de  la  Lai- 
tue à couper  & à repiquer  dans  le  mois 
précédent,  doit  fe  retirer  aéluellement, 
& fe  trouve  encore  bon  pour  les  nou- 
velles Couches  que  vous  avez  à faire , 
mêlé  avec  autant  de  fumiers  neufs» 
tout  le  relie  occupe  encore  fa  place. 

En  Janvier  on  fait  pour  la  troifiéme 
fois  toutes  les  mêmes  femences  & 
plans  des  mois  précédons,  même  dif- 
tribution  par  conféquent  ; mais  la  fai- 
fon  fe  trouve  alors  beaucoup  plus  fa- 
vorable pour  les  femences  de  Melons 
de  de  Concombres  qu’il  faut  femer  fé- 
parément , parce  que  au  bout  de  quinze 
jours  ou  trois  femaines,  ils  demandent 
d’être  repiqués  fur  une  nouvelle  Cou-» 
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che.  Les  Choux-fleurs  tendres  fe  peu- 
vent femer  enfemble , d’autant  qu’on 
les  repique  en  même  tems , mais  il  ne 
faut  les  femer  que  quatre  ou  cinq  jours 
après  les  Melons  ; cette  graine  s’accom- 
mode mieux  de  la  Couche  tiède  que 
chaude. 

On  réchauffé  aufli  des  pieds  de  Beau- 
me , des  Cives  & autres  fournitures  de 
falade , qu’on  peut  planter  fur  la  mê- 
me Couche  où  on  replante  des  Laitues 
pour  pommer , parce  qu’elles  fournif- 
fent  aufli  long-tems  que  la  Laitue  de- 
meure en  place. 

On  réchauffé  encore  des  Fraifiers  en 
pots  qui  demandent  une  Couche  par- 
ticulière , proportionnée  à la  grandeur 
des  pots. 

Dans  ce  mois  on  peut  difpofer  pour 
fes  nouvelles  Couches  du  fumier  de 
celles  qui  ont  élevé  les  premières  Lai- 
tues pommées  8c  les  premières  Raves , 
de  même  que  les  premières  Afperges , 
outre  celui  des  Laitues  repiquées  qu’on 
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replante  alors  fur  de  nouvelles  Cou- 
ches , ôc  celui  des  Laitues  à couper  qui 
font  levées,  ôc  à proportion  que  les 
fumiers  font  plus  ou  moins  confommés, 
on  les  mêle  avec  plus  ou  moins  de  fu- 
mier neuf» 

On  repique  dans  ce  mois  les  Melons 
ôc  Concombres  femés  en  Décembre. 

En  Février  on  replante  en  place  plu- 
fieurs  fortes  de  Laitues  pour  pommer , 
ôc  on  en  repique  d’autres. 

On  fême  des  Melons  épineux  8c  des 
Melonchins  : on  feme  encore  des  Ra- 
ves ôc  Radis  qu’il  faut  toujours  femer 
féparément  ; ôc  fur  la  même  Couche  on 
peut  femer , fi  on  veut , quelques  Ca- 
rottes qui  veulent  la  même  dofe  de 
terreau  ; & comme  les  Raves  font  le- 
vées beaucoup  plutôt,  on  en  femera 
line  fécondé  fois  dans  la  même  place , 
qui  feront  venues  encore  auffi-tôt  que 
les  Carottes,  autrement  vous  pouvez, 
mêler  enfemble  les  graines  de  Raves  ôc 
de  Carottes  : les  Raves  feront  tirées 
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âvant  que  les  autres  plantes  puilfent 
en  être  incommodées. 

On  réchauffé  pour  la  derniere  fois 
des  Afperges  Sc  des  Frailiers  en  pots. 

On  commence  aulîi  à réchauffer  des 
Figuiers , des  Pois  & Fèves  en  manne- 
quin ; mais  tout  cela  demande  des 
Couches  drelfées  exprès  , fuivant  la 
grandeur  des  cailfes  & mannequins.  1 
' Les  premières  femences  fe  font  de 
Pourpier  verd&:  de  Choux  de  Milan, 
& on  continue  d’en  faire  de  Laitues  : 
ces  trois  chofes  s’allient  enfemble,  &c 
fi  on  veut  y joindre  quelques  fleurs  an- 
nuelles, comme  Amarante,  Girofflée». 
Quarantaine , &c.  on  peut  réunir  tout 
cela  de  même  que  les  Melons  & Con- 
combres dont  on  doit  faire  alors  une 
ample  femence , parce  que  toutes  ces 
différentes  Plantes  fe  coupent  ou  fe  re- 
piquent à-peu-près  dans  le  même  tems. 

On  feme  des  Pois-michaux  très- 
épais,  pour  replanter  en  pleine  terre 
un  mois  après , le  long  de  quelque  mur 
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bien  expofé , 6c  ceux  - là  fuppléent  à 
ceux  qu'on  avoit  femés  en  Novembre 
6c  De  cembre , lorfqu’ils  ont  péri  par 
la  rigueur  de  l’hyver  , ou  s’ils  n’ont  pas 
péri  ils  leur  fuccedent. 

Sur  la  Couche  ou  on  repique  des 
Laitues,  on  repique  aufli  les  Choux- 
fleurs  , Melons  6c  Concombres  femes 
le  mois  précédent. 

On  commence  aufli  fur  la  fin  de  ce 
mois  , à replanter  en  place  les  Melons 
6c  Concombres  de  la  première  femen- 
ce  de  Décembre , 6c  autour  de  chaque 
pied  on  en  peut  mettte  quatre  de  la 
femence  de  Février , qu’on  retire  quand 
ils  font  allez  forts  pour  être  mis  en 
place. 

Si  on  a des  chaflîs  on  garnit  les  in  - 
tervalles de  Melons , de  toutes  fortes 
de  plans  6c  de  femences  ; mais  avec 
des  cloches , tout  ce  qu’on  met  entre 
deux  eft  trop  en  rifque  d’être  gâte , 
comme  je  l’ai  dit  ci-devant. 

Pour  toutes  les  Couches  quon  fait 
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dans  ce  mois , on  reprend  de  même  les 
fumiers  de  toutes  celles  qui  ont  fini 
leur  feryice  de  Raves , de  Laitues  pom- 
mées ou  à couper , de  même  que  celui 
des  Afperges , Sc  on  les  mêle  toujours 
avec  du  neuf  : les  rechauds  s’employent 
de  même. 

En  Mars  c’eft  la  grande  plantation 
des  Melons  & Concombres , qui  veu- 
lent chacun  leur  quartier  à part,  ÔC 
on.  peut  alors  garnir  plus  librement  les 
efpaces  vuides , foit  de  femences  , foit 
de  Laitues , parce  que  les  paillaflfons 
peuvent  fuffire  pour  défendre  les  plans 
des  gelées  de  la  faifon , avec  l’atten- 
tion de  les  charger  de  litiere  lorfqu’on 
les  juge  infufiifans. 

On  plante  aulli  les  dernieres  Laitues 
de  grofie  crêpe  qui  pomment  fans  clo- 
che , de  même  que  les  Chicons  de 
toute  efpece , & on  proportionne  l’é- 
tendue des  Couches  au  befoin. 

On  repique  encore  différentes  efpe- 
ces  de  Laitues  qu’on  replante  enfuite 


140  l’  è c 0 t É 

fur  terre , des  Choux , 6c  plufieurs  for- 
tes de  fleurs  femées  le  mois  précédent. 

On  feme  pour  la  première  fois  du 
Pourpier  doré , du  Bafilic , de  la  Chi- 
corée ,.du  Celery , des  Capucines , des 
Potirons , 6c  plufieurs  efpeces  de  fleurs  ; 
tout  cela  peut  fe  réunir. 

On  feme  aufli , au  commencement 
du  mois , des  Haricots  qu’on  remet  en 
pleine  terre  à la  fin  d’ Avril  ou  au  com- 
mencement de  Mai. 

On  feme  encore  pour  la  derniere 
fois , à la  fin  du  mois,  des  Melons  6c 
Concombres  qui  peuvent  fe  mêler  avec 
les  autres  femences , parce  qu’on  les  re- 
pique quinze  ou  dix-huit  jours  après. 

Pour  tout  cela  on  aflortit  les  plans 
6c  les  femences , comme  dans  les  mois 
précédens , à la  nature  des  Couches  , 
6c  on  employé  de  même  les  fumiers 
de  colles  qui  ont  fini  de  rapporter. 

En  Avril  on  continue  de  faire  des 
Couches  de  Melons  6c  Concombres , 
6c  on  repique  autour  des  pieds  qu’on 
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mer  en  place  quatre  ou  cinq  jeunes 
pieds  des  précédentes  femences  qu’on 
retire  quand  les  gros  pieds  commen- 
cent à leur  nuire. 

On  repique  auill  dans  les  intervalles 
des  cloches , tous  les  plans  des  femen- 
ces de  Mars , Choux , Celery , Chico- 
rée , &c.  avec  l’attention  de  mettre  fur 
les  Couches  de  Concombres  qui  ont 
fix  pouces  de  terreau , les  Plantes  qui 
piquent  le  plus,  comme  le  Celery  ôc 
le  Choux , ôc  fur  celles  des  Melons  on 
met  les  femences  ôc  les  Plantes  qui  ne 
font  que  tracer  dans  le  terreau. 

On  met  toujours  à profit  les  vieux 
fumiers; 

En  Mai  enfin,  on  fait  les  dernieres 
Couches  de  Melon  , ôc  ç’eft  l’unique 
Plante  potagère  qui  refte  à planter } 
car  les  Concombres  dans  cette  faifoa 
fe  replantent  en  pleine  terre  comme 
. toutes  les  autres  Plantes  : je  n’y  com-» 
prends  pas  les  fleurs  annuelles,  dont 
plufieurs  ne  réuflfiflènt  bien  que  fut 
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Couche  •,  mais  comme  je  ne  traite  pas 
cette  partie,  je  ne  fais  qu’en  palTant 
cette  obfervation,  pour  avertir  ceux 
qui  voudront  en  élever  de  profiter  des 
intervalles  des  cloches , pour  en  repi- 
quer jufqu’à  ce  quelles  foient  bonnes 
à être  remifes  en  place , foit  fur  nou- 
velle Couche , foit  fur  terre. 

On  continue  d’employer  à ces  der- 
nières Couches  les  vieux  fumiers  , ôc 
fi  on  en  a de  refie  on  peut  en  faire 
des  Couches  fourdes,  mêlés  avec  du 
neuf*,  ou  bien  on  empile  ce  refte  de 
vieux  fumier  après  l’avoir  étendu  pour 
le  faire  fécher , ôc  il  fert  pour  les  cou- 
vertures de  l’année  fuivante. 

CHAPITRE  IV. 

J Description  de  l'AbJînthe  ,fes  différentes 
efpeces  >Jes  propriétés  ,fa  culture  , &c, 

L’Absinthe  eft  une  Plante  vivace 
de  aromatique  : il  y en  a plus  de 
quilfeètfpeçes.  Mais  comme  on  ne  faij; 


Di 


D U P-0  T A G E R.  145 

üfage  _co  m mu  ném  ent  que  de  deux , j’en 
traiterai  feulement , d’autant  plus  qu’el- 
les ne  font  aucunement  employées  en 
aliment,  tk  que  le  détail  de  toutes 
ces  efpeces  m ecarteroit  trop  de  mon 
objet  principal  , qui  eft:  futilité  de 
la  table  : ces  deux  efpeces  font  la 
grande  Abfmthe  8c  la  petite. 

La  grande  Ablinthe , autrement  nom- 
mée la  Romaine  ou  f Aluyne , fait  fa 
racine  un  peu  épaifle,  ligneufe  8c  fi- 
breufe , d’une  faveur  aromatique,  agréa- 
ble , fans  amertume  •,  fes  tiges  s’élèvent 
à deux  pieds  ou  environ , elles  font 
canellées  , fermes , ligneufes  , pleines 
de  moële , blanchâtres , branchues , 8C 
garnies  d’autres  petites  tiges  fur  lef- 
quelles  naiflent  alternativement  les 
feuilles  portées  fur  des  queues  creufées 
en  gouttière  *,  ces  feuilles  font  décou- 
pées profondément , blanchâtres , mol- 
les , fort  ameres , 8c  d’une  vive  odeur , 
fes  fleurs  naiflent  aux  fommités  des 
rameaux  fus  des  pédicules  courts  qui 
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' Portent  des  aiflelles  de  quelques  feuilles 
Ôc  qui  font  pendans  -,  elles  font  petites 
en  boutons  ôc  à fleurons  , ou  compo- 
fées  de  plufieurs  petits  fleurons  en  ma- 
niéré de  tuyaux  courts  ôc  partagés  à 
leur  fommet  en  cinq  parties , de  cou- 
leur jaune  j ils  fortent  d’un  calice  com- 
mun ôc  écailleux  , portés  chacun  fur 
un  embrion  qui  fe  change  enfuite  en 
une  graine  nue. 

La  petite  Abfinthe,  autrement  nom- 
mée la  Pontique , fait  une  quantité  de 
petites  racines,  entremêlées  de  beau- 
coup de  fibres  ôc  d’une  faveur  aroma- 
tique •,  elle  poufle  plufieurs  tiges  plus 
baflès  que  la  précédente,&cylindriques, 
lifles , verdâtres,  ou  d’un  vert  rougeâ- 
tre , garnies  dans  toute  leur  étendue 
de  beaucoup  de  petits  rameaux  ; fes 
feuilles  font  extrêmement  découpées  ôc 
courtes  , couvertes  d’un  duvet  blan- 
châtre ôc  court , d’une  odeur  douce , 
Ôc  d’une  faveur  un  peu  amere , les  fleurs 
font  femblable?  à celles  de  la  grande 
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efpece , mais  elles  font  plus  petites  5c 
oblongues , 5c  répandent  une  odeur  plus 
forte  que  les  feuilles. 

Ces  deux  efpeces  font  à-peu-près 
égales  en  vertus,  quoiqu’on  préféré  la 
première  qu’on  eftime  la  plus  efficace. 

Cette  Plante  eft  ftomacale , apériti- 
ve , hyftérique , fébrifuge  , vulnéraire , 
&:  déterfive  s il  y a peu  de  Plantes  d’un 
ufage  plus  familier , 5c  dont  les  pro- 
priétés foient  plus  connues  ; on  en  fait 
plufieurs  préparations  très  - utiles  , 5c 
on  l’employe  auffi  telle  que  la  nature 
nous  la  préfente  ; elle  eft:  propre  à ré- 
veiller l’appétit,  à rétablir  le  levain 
de  l’eftomac , 5c  à le  fortifier  ; on  l’em- 
ployé avec  fuccès  à détruire  les  ma- 
tières vermineufes , 5c  à corriger  les  ai- 
greurs *,  elle  emporte  auffi  les  obftruc- 
cions  des  vifeeres , débouche  la  rate  5c 
le  foye , guérit  la  jaunifïè  5c  les  coli- 
cjues  venteufes,  arrête  les  diarrhées, 
poufîe  les  mois  ôc  les  urines , ôc  con-» 
yient  à la  plupart  des  maladies  chro- 
Tomç  l,  G . 
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niques.  Plufieurs  Auteurs  refpeétables 
aflTurent  avoir  guéri  l’hydropifie  par  le 
feul  fecours  de  l’Abfinthe  : cette  Plante 
ou  fon  extrait  guérit  les  fievres  inter- 
mittentes •,  mais  s’il  ne  fuffit  pas  il  faut 
le  mêler  avec  le  Kinkina  : on  donne 
cet  extrait  à un  gros,  ou  le  fuc  des 
feuilles  à deux  onces , au  commence* 
jnent  de  l’accès  •,  on  met  aufli  une  pe- 
tite poignée  de  fes  feuilles  dans  un 
bouillon  , &:  on  préféré  celles  de  la 
petite  Ablinthe  , qui  eft  moins  amère 
que  la  grande , ou  bien  on  la  donne 
en  infufion  dans  l’eau  commune , avec 
un  peu  de  fucrc  comme  le  Thé  -,  mais 
à caufe  de  fon  amertume  on  employé 
plus  ordinairement  les  préparations  fui* 
vantes  qui  font  le  vin  d’Ablinthe , le 
drop , la  conferve , le  fel , l’extrait , 
l’huile  & l’eau  diftilée  qu’on  trouve 
chez  tous  les  Apoticaires  j on  fait  en* 

core  une  teinture  d’Abfinthe  fort  efti- 

* 

jfnée,  qui  fe  fait  en  macérant  les  feuilles 
§ç  le§  fonamités  avec  de  l’efprit  dç  via 
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dans  une  bouteille  de  verre,  jufqn’â 
ce  que  cet  efprit  Toit  fort  amer  •,  fi  les 
feuilles  font  fraîchement  coupées , la 
teinture  eft  verte  ; fi  elles  font  féches , 
elle  eft  rouftè  ou  brune , la  dofe  eft 
d’un  gros  & demi.  Dans  quelques  pays 
on  la  mêle  dans  la  biere  en  place  de 
houblon. 

Le  vin  d’Abfinthe  fe  fait  en  faifanr 
fermenter  les  feuilles  &c  les  fommités 
féches  dans  le  vin  fortant  de  la  cuve , 
qu’on  garde  enfuite  pour  le  befoin, 
ou  bien  on  en  met  une  poignée  dans 
une  chopine  de  vin  blanc , qu’on  laifie 
infufer  pendant  vingt-quatre  heures; 
on  en  fait  boire  trois  ou  quatre  onces 
le  matin  à jeun,  pendant  plufieurs. 
jours  de  fuite.  Les  filles  qui  ont  les 
pâles  - couleurs , & les  autres  fymptô- 
mes  qui  les  accompagnent,  comme  le 
dégoût,  les  envies  de  vomir,  lesgôn- 
flemens  d’eftomac , &c.  fe  trouvent 
foulagées  par  ce  remède,  & on  doit 
préférer  les  fommités  féchées  à celles 
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qui  font  fraîches  *,  car  celles-ci  ont  un 
goût  d’herbe  & de  terre.  L’huile  d?o- 
live  dans  laquelle  on  a fait  infufer 
çette  Plante , eft  bonne  pour  tuer  les 
vers  ; on  en  frotte  le  ventre  des  enfans 
& le  nombril , fur  lequel  on  met  du 
cotton  qui  en  eft  imbibé  *,  PAbfinthe 
en  poudre  s’employe  dans  les  cataplaf- 
pies  réfolutifs  •,  on  doit  prendre  garde 
au  refte  que  Fufage  trop  fréquent  de 
cette  Plante  nuit  quelquefois  à la  tête 
& aux  yeux , &c  quand  on  en  apper- 
çoit  les  effets  on  doit  s’en  abftenir; 
elle  n,ç  convient  pas  non  plus  lorfqu’il 
y a chaleur  d’eftomac  ou  inflammation 
de  fes  membranes,  car  elle  irrite  le 
niai  au  lieu  de  le  guérir,  & c’eft  ce 
qui  a occaflonné  plus  d’une  fois  la 
çonfomption. 

Cette  Plante  croît  naturellement  fur 
les  bords  de  la  nier  de  Provence  *,  elle 
s’y  multiplie  de  la  graine  que  le  vent 
ou  l’eau  des  pluyes  emporte  ça  & là  ; 
jpais  on  la  multiplie  plus  commune^ 
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ment  dans  les  Jardins  des  rejettons  en- 
racinés qu’on  fépare  des  vieux  pieds  , 
& qu’on  replante  dans  l’Automne  ou 
au  Printems  ; elle  réuilît  parfaitement 
en  tour  climat  & en  toute  terre,  mais 
elle  a plus  de  vertu  dans  les  pays  chauds  i 
elle  n’eft  point  délicate  à élever , & ré- 
fifte  fort  bien  en  pleine  terre  à toutes 
les  rigueurs  du  tems,  le  même  pied 
fe  conferve  quinze  2c  vingt  ans. 


CHAPITRE  V. 

Defcripdon  de  T Ail  , fes  différentes 
efpeces  , fes  qualités  & propriétés  , 
fa  culture  y &c. 

L’Ail  eft  une  elpecc  d’oignon  dont 
on  diftingue  deux  elpeces  : l’Ail 
ordinaire  & l’Ail  d’Efpagne. 

L’Ail  ordinaire  eft,  à proprement 
parler , une  bulbe  couverte  de  mem- 
branes fort  minces , blanches , tirant 
fur  le  purpurin , 2c  formée  de  plufteurs 
> G iij 
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rubercules  joints  enfemble , commn- 
nément  appelles  goulTe  , enveloppés 
chacun  féparément , d’une  faveur  fort 
âcre , & d’une  odeur  très-forte  ; elle 
jette  plufieurs  fibres  menus  ou  filets 
déliés  , par  où  elle  tire  fa  fubftance 
nourricière  *,  fes  feuilles  font  vertes , 
oblongues,  pleines  8c  applaties  com- 
me celles  du  chien-dent  : lorfqu  on  re- 
plante une  tète  entière  au  Printems, 
elle  jette  une  tige  haute  de  deux  pieds 
environ,  lifle  dans  toute  fa  longueur, 
creufe  8c  terminée  par  une  tète  poin- 
tue , enveloppée  d’une  membrane  blan- 
che, laquelle  en  s’ouvrant  dans  la  fuite 
laifle  paroître  des  fleurs  en  lys,  dif- 
pofées  en  bouquet  8c  compofées  cha- 
cune de  fix  petales  branches  •,  le  pifbile 
occupe  le  milieu  de  chaque  fleur , 8c 
fe  change  en  un  fruir  arrondi , de  la 
groffeur  d’un  pois  , de  couleur  purpu- 
rine en-dehors , 8c  dont  la  pulpe  eft 
blanche  en  - dedans , d’une  faveur  & 
d’une  odeur  femblable  aux  tubercules 
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de  la  racine  ; partagé  en  trois  loges , 8C 
rempli  de  graines  arrondies  & noirâ- 
rres  qu’on  féme  au  Printems,  8c  qui 
produifent  des  petits  oignons , lefquels 
replantés  l’année  fui  vante,  groiîKTènt  8C 
forment  régulièrement  leur  bulbe.  On 
comprend  de  là  qu’il  faut  deux  années 
pour  les  former,  mais  on  nes’alïiijettit 
guère  à cet  ufage  : le  plus  ordinaire  eft  de 
féparer  tous  les  tubercules  des  bulbes 
qui  fe  trouvent  au  nombre  de  douze  ou 
quinze,  8c  de  les  replanter  au  mois 
de  Mars  dans  des  planches  préparées 
à quatre  pouces  de  diftance  en  tous 
fens , & à trois  de  profondeur  *,  on  peut 
atifïî  les  mettre  en  bordure  autour  des 
planches  d’Oignons  ou  de  Ciboule , 8c 
on  doit  prendre  garde  de  mettre  le 
germe  en  haut  : il  ne  faut  pas  d’autre 
préparation  à cette  Plante , toute  terre , 
8c  tout  climat  lui  font  propres  du  plus 
au  moins , 8c  une  fois  plantée  on  l’a- 
bandonne , pour  ainh  dire , à fa  bonne 
fortune  ; le  germe  fort  en  peu  de  jours , 
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& après  avoir  poufte  quelques  feuilles 
le  tubercule  prend  fon  extenfion  fans 
pouffer  aucune  tige;  on  l’arrache  en- 
fuite  lorfque  les  feuilles  font  defte- 
qhées. 

L’Ail  d’Efpagne  qui  produit  la  Ro- 
quembole,  eft  une  bulbe  difpofée,  à peu 
de  chofe  près, comme  l’Ail  dont  nous  ve- 
nons de  parler  ; elle  fe  multiplie  de  mê- 
me de  fes  tubercules  ou  goufles  qu’on  re- 
plante au  Prigtems,  & qui  pouftènt  une 
tige  de  deux  pwds  environ  ; les  feuilles 
qui  la  précédent  font  pour  l’ordinaire  au 
nombre  de  cinq , figurées  comme  celle 
du  Poireau , elles  enveloppent  la  tige 
jufqu’f  une  certaine  hauteur,  elles  s’en 
féparent  enfuite  & le  renverfent  vers 
la  terre , exhalant  une  odeur  qui  tient 
un  peu  de  l’Ail  ordinaire , & un  peu 
du  Poireau  ; la  partie  fupérieure  de  la 
tige  eft  nue , verte  , lifte  ; elle  fe  re- 
plie & fait  une  ou  deux  fpirales  comme 
les  ferpens,  &c  eft  terminée  par  une 
tcte  enveloppée  dans  une  gaine  blatv* 
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châtre , & allongée  en  maniéré  de  cor- 
ne , dont  l’extrémité  eft  en  forme  de 
bec , laquelle  venant  à s’ouvrir  lai  (Te 
voir  des  petites  bulbes , qu’on  nomme 
Roquemboles,  purpurines  dans  le  com- 
mencement , enfuite  blanchâtres , par- 
mi lesquelles  fe  trouvent  des  fleurs  Sem- 
blables à celles  de  l’Ail.  La  Plante  en 
total  a la  même  odeur  que  l’Ail  ordi- 
naire , mais  plus  forte , en  quoi  elle 
plaît  mieux  à fes  amateurs  j &c  comme 
le  fruit  qu’elle  rapporte  fait  un  fécond 
profit , on  la  préféré  en  beaucoup  de 
pays , d’autant  qu’on  n’a  pas  la  même 
répugnance  pour  le  fruit  que  pour  la 
bulbe* 

Toutes  les  goufles  qu’on  replante 
ne  rapportent  pas  toujours  du  fruit, 
fur-tout  lorfqu’elles  font  petites  s 3c 
en  ce  cas  les  bulbes  qu’elles  produis 
fent , viennent  beaucoup  plus  groflès  3c 
plus  tendres  que  celles  qui  fruittent  : 
ceux  qui  préfèrent  les  pieds  à la  tête 
doivent  par  conféquent  choifir  les  plus 
petites.  G y 
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Ce  n’eft  pas  des  "gouttes  feulenient- 
que  cette  fécondé  efpece  fe  multiplie  ; 
on  peut  femer  la  graine  qui  eft  la  Ro- 
quembole  même;  elle  produit  dans  la 
même  année  un  petit  oignon  rond  de 
la  groffeur  d’une  noifette , qu’on  arra- 
che au  mois  de  Juillet  fuivant,  6c  qui 
replanté  au  Printems  qui  fuit , donne 
des  têtes  plus  belles  même  que  celles 
qui  fe  produifent  par  les  gouttes  ; la 
maturité  de  la  bulbe  ainft  que  de  la 
Roquemboîe , s’annonce  à la  tige  qui 
_ fe  defleche  plutôt  ou  plus  tard , fuivant 
la  faifon  où  les  gouffes  ont  été  plan- 
tées , 6c  dès-lors  il  faut  les  arracher  & les 
laiftèr  encore  quinze  jours  expofées  au 
Soleil  ou  au  grand  air , après  quoi  on 
fépare  les  bulbes  qui  ont  leur  ufage 
particulier,  6c  on  lie  les  têtes  en  pa- 
quet pour  s’en  fervir  de  même  aux 
ufages  qui  leur  font  propres. 

Cette  efpece  de  fruit  eft  de  fort  peu 
d’ufage  en  ce  pays  pour  la  cuiftne  : 
l’on  craint  en-  général  fon  goût  , 6c 
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on  n’ofe  prefque  fc  préfenter  nulle  parc 
quand  on  a mangé  quelque  chofe  qui 
a eu  le  moindre  foupçon  d’Ail  ; mais 
ce  pays  ne  fait  pas  réglé  pour  tous  les 
- autres , 8c  autant  fon  goût  y eft  redou- 
té , autant  il  plaît  dans  la  plupart  des 
Provinces , 8c  dans  une  grande  partie 
de  l’Europe  : tous  les  pays  chauds , l’I- 
talie , l’Efpagne , la  partie  d’Afrique  8c 
lieux  circonvoifins  , l’Allemagne  mê- 
me, ne  trouvent  rien  de  bon  fi  l’Ail 
n’y  entre  pour  quelque  chofe  j on  en 
frotte  fon  pain  à défaut  d’autres  ra- 
goûts : c’eft  le  goût  décidé  de  toutes 
ces  nations , 8c  outre  le  plaifir  qu’elles 
y trouvent,  elles  ont  la  confiance  que 
cette  plante  a la  vertu  de  les  préfer- 
ver  d’une  infinité  de  maladie^ , & il 
eft  à préfumer  que  cette  confiance  qui 
eft  auffi  ancienne  que  leur  origine , 
n’eft  pas  fondée  fur  de  fimples  préju- 
gés. Il  s’eft  pourtant  trouvé  de  grands 
Médecins  qui  ont  contefté  fes  vertus, 
ôc  qui  lui  en  ont  même  attribué  de 
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mauvaifes  mais  dans  les  débats  de  fen- 
timens , il  me  femble  que  l’ancienneté 
des  pratiques  & la  pluralité  des  fuftla- 
ges  doivent  l’emporter. 

Enfin  c’eft  une  opinion  prefque  gé- 
nérale , que  l’Ail  eft  un  contre-poifon 
des  plus  efficaces,  & un  piéfervatif  af- 
furé  contre  le  mauvais  air  ; on  en  porte 
une  tête  dans  la  poche , & on  en  met 
une  gouffe  dans  la  bouche  , lorfque 
par  état  ou  pour  autre  raifon  on  eft 
obligé  d’approcher  un  malade  : l’Ail  eft 
encore  excellent  pour  la  colique  ven- 
teufe  , pour  pouftèr  le  gravier  6c  les 
urines , pour  calmer  les  douleurs  de  U 
pierre , 6c  pour  réfifter  à la  malignité 
des  humeurs  ; on  en  fait  bouillir  quel- 
ques gQufles  dans  du  lait  qu’on  boit , 
ou  bien  on  prend  cette  décoétion  en 
lavement  on  peut  aulïi  l’appliquer  en 
fomentation  fur  le  nombril , & de  cette 
derniere  maniéré  il  fert  avec  fuccès 
pour  tuer  les  vers  des  enfans,  il  ré- 
chauffe l’eftomac  6c  réveille  l’appétit  > 
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il  eft  cordial  en  même  tems.  Un  grand 
Médecin  ne  guérifloic  les  peftiferés 
qu’en  les . faifant  fuer  au  moyen  de 
deux  onces  d’Hydromel , dans  lequel  il 
faifoir  bouillir  de  l’Ail , 8c  ce  remède 
eft  particulièrement  en  ufage  chez  les 
Hongrois  ; dans  les  grandes  tranchées 
quelques  verres  d’eau  tiède,  dans  la- 
quelle on  a jette  une  gouftè  d’Ail  ha- 
chée , les  appaifent  très-promptement; 
l’Ail  eft  favorable  auflî  aux  fcorbuti- 
ques , aux  hydropiques , 8c  aux  afthma- 
tiques , pris  en  infufion  dans  un  de- 
mi-fetier  de  vin  blanc , une  feule  goufle 
fufïit  ; mais  on  en  met  trois  fi  on  ai- 
me mieux  le  prendre  dans  une  cho- 
pine  de  lait  qu’on  fait  bouillir  ; il  fa- 
cilite aufli  la  digeftion , 8c  les  gens  de 
travail , tels  que  les  Matelots , les  Sol- 
dats-S: les  Payfans , qui  fe  trouvent 
fouvent  réduits  à fe  nourrir  d’aiimens 
greffiers , ou  à boire  des  eaux  crues  & 
corrompues  , font  fort  bien  d’en  faire 
ufage , &-  c’eft  pour  cela  que  Galien 
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l’appeiloit  la  Thériaque  des  pauvres. 
Une  tête  entière  pilée  dans  un  mortier, 
& réduite  en  onguent , avec  un  peu 
d’huile  d’olive  verfée  deftus  peu  à peu , 
eft  un  puiftary:  réfolutif  pour  les  hu- 
meurs froides,  & pour  faire  tomber 
les  corps  des  pieds  -,  on  s’en  fert  aufti 
pour  adoucir  le  cancer , Sc  c’eft  ce  qu’on 
appelle  la  Moutarde  du  diable  : le  mê- 
me onguent  appliqué  fur  le  nombril 
des  enfans , fait  mourir  les  vers  *,  le  fuc 
de  l’Ail,  mêlé  avec  du  miel  & du 
beurre  frais , guérit  la  teigne  Sc  la  galle 
la  plus  opiniâtre  *,  Sc  lorfqu’il  eft  mêlé 
avec  du  falpêtre  Sc  du  vinaigre , il  fait 
mourir  les  pous  : une  goufle  d’Ail , pi- 
lée &c  coupée  par  morceaux  qu’on  in- 
troduit dans  les  oreilles , appaife  le  mal 
de  dents.  Tant  de  vertus  qui  ont  toutes 
été  éprouvées  Sc  atteftées  d’un  grand 
nombre  de  Médecins  , méritent  bien 
que  cette  Plante  ne  foit  jamais  oubliée 
dans  un  Potager , quand  même  on  n’en 
voudroit  faire  aucun  ufage  dans  les  ali- 
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mens  ; il  faut  obferver  cependant , au 
fentiment  de  M.  Geoffroy , que  toutes 
ces  différentes  préparations  de  l’Ail  , 
foit  externes , foit  internes  , ne  con- 
viennent point  dans  certains  cas , com- 
me lorfqu’il  y a un  catharre  d’une 
humeur  tenue  8c  âcre,  un  crachement 
de  fang  , une  grande  chaleur  d’en- 
trailles , 8c  un  bouillonnement  dans  le 
fang. 


CHAPITRE  VI. 

Description  de  £ Alléluia.  ffes  différentes 
efpeces  ,fes  propriétés  ,fa  culture  } &c. 

CEtte  Plante  eft  de  deux  cfpe- 
ces,l’une  fe  tient  baffe  8c  ne  poufle 
aucune  tiçe , mais  feulement  des  feuil- 
les  entre  lefquelles  il  fort  des  fleurs 
portées  par  des  pédicules  de  la  même 
maniéré  que  la  Violette  fort  du  pied 
qui  la  produit  •>  ces  fleurs  font  d’une 
feule  pièce , formées  en  cloche , éva- 
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féès  8c  divifées  en  cinq  parties , blan- 
châtres , tranfparentes , avec  un  calice 
partagé  en  cinq,  ÔC  un  piftille  atta- 
ché en  maniéré  de  clou , lequel  fe 
change  en  un  fruit  cylindrique , à cinq 
angles  divifés  en  cinq  loges , qui  s ou- 
vrent extérieurement  depuis  la  bafe 
jufqu’  a la  pointe,  lefquelles  contiennent 
des  graines  luifantes  8c  roufsâtres  qui 
fautent  de  côté  8c  d’autre  avec  vîteftè 
dans  le  tems  de  la  maturité , à caufe 
de  la  coefïê  élaftique  dans  laquelle  cha- 
que graine  eft  ordinairement  envelop- 
pée; la  feuille  eft  très-reftemblante  a 
celle  du  treffle,  à cela  près  que  lès 
trois  parties  qui  la  compofent  font  for- 
mées en  cœur  8c  plus  larges  que  lon- 
gues, d’un  vert  pâle  8c  lifte,  elles  pan- 
chent  ordinairement  vers  la  terre,  & 
font  d’une  faveur  acide. 

La  deuxième  efpece  forme  des  tiges 
de  dix-huit  pouces  jufqu’à  deux  pieds 
de  longueur , qui  n ayant  pas  aftèz  de 
corps  pour  fe  foutenir  droites , fe  ren- 
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verfent  8c  rampent  en  partie  fur  terre  j 
ces  tiges  font  rondes  8c  unies,  ayant 
des  nœuds  de  deux  en  deux  pouces  , 
d’où  naiffent  les  feuilles  8c  les  fleurs 
dont  elles  font  garnies  dans  toute  leur 
étendue  ; les  feuilles  font  parfaitement 
femblables  à l’autre  efpece  j mais  les 
fleurs  font  toutes  différentes,  elles  fe 
trouvent  ordinairement  au  nombre  de 
trois  ou  quatre , portées  fur  de  longs 
pédicules  de  couleur  jaune , enfoncées 
dans  leur  petit  calice , fans  forme  dif- 
tinéle , d’autant  qu’elles  ne  sepanouif- 
fent  pas  ; à ces  fleurs  fuccedent  des  fy- 
liques  vertes  formées  à cinq  côtes  de 
la  groflèur  d’une  plume  de  pigeon , 8c 
de  huit  à neuf  lignes  de  longueur  ter- 
minées en  pointes  8c  remplies  de  pe- 
tites graines  rondes  8c  grifâtres. 

Ces  deux  efpeces  ont  les  memes  ver- 
tus , mais  elles  fe  multiplient  différem- 
ment : la  première  fe  produit  de  grai- 
ne ou  de  vieux  pieds  qu’on  fépare  au 
mois  de  Mars  en  plufieurs  parties  *,  elle 
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eft  vivace  8c  fort  commune  aux  en- 
virons cie  Paris  ; on  la  trouve  dans  les 
bois  8c  dans  les  hayes  -,  on  la  cultive 
aufli  dans  les  Jardins , 8c  comme  elle 
demande  néceflfairement  l’ombre , il 
faut  la  placer  au  pied  des  murs  au 
Nord  *,  elle  vient  fort  aifément  8c  pref- 
que  fans  culture  -,  il  faut  feulement  cou- 
per fes  feuilles  de  tems  en  tems , afin 
quelle  en  produife  de  nouvelles , qui 
ont  toujours  plus  de  fuc  8c  de  vertu 
que  les  vieilles. 

La  deuxieme  efpece  eft  fort  rare, 
& fournit  beaucoup  plus  que  l’autre  ; 
elle  périt  tous  les  ans , & ne  fe  mul- 
tiplie que  de  graine  , mais  fi  facile- 
ment , que  fans  avoir  la  peine  de  la 
recueillir , elle  fe  reproduit  d’elle-mê- 
me au  printems  dans  les  places  où  il 
y en  a une  fois  eu  *,  mais  pour  com- 
mencer d’en  avoir , on  la  féme  en  plei- 
ne terre  au  mois  de  Mars,  8c  on  la 
place  comme  l’autre  à l’ombre  d’un 
mur  -,  elle  ne  demande  prefque  aucun 
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foin  ni  culture  ; la  graine  fe  recueille 
au  mois  de  Novembre.  Je  n’en  con- 
nois  pas  la  durée. 

Le  mérite  de  cette  Plante  de  l’une 
& l’autre  efpece , confifte  dans  fa  feuille 
qui  a le  meme  goût  8c  les  mêmes  ver- 
tus que  l’Ofeille , 8c  qu’on  peurroit 
employer  à fon  défaut  aux  mêmes  ufa- 
ges  mais  il  eft  rare  qu’on  s’en  ferve , 
l’Ofeille  fe  trouvant  par-tout , 8c  four- 
niflant  plus  abondamment.  C’eft  pour 
la  Médecine  feule , en  quelque  façon , 
qu’elle  eft  cultivée , ayant  des  vertus 
particulières  qui  font  eftentiellement 
d’appaifer  la  foif , foit  en  fanté , foit 
en  maladie , 8c  de  modérer  la  fermen- 
tation du  fang  ; on  l’employe  par  poi- 
gnées dans  les  ptifannes  8c  bouillons 
des  malades  attaqués  de  fievres  mali- 
gnes 8c  ardentes  , fuivies  de  délires  » 
dont  le  cerveaü  eft  menacé  d’inflam- 
mation 5 elle  eft  également  propre  lorf- 
que  la  langue  eft  noire  8c  féche , 8c 
que  les  fréquens  faignemens  de  nez 
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marquent  la  diflolutian  du  fang  ; on 
la  mêle  avec  le  Citron , l’Orange , les 
lues  de  Grenade  & d’Epine-vinette*,  fa 
feuille  & fon  eau  diftillée  eft  employée 
avec  fuccès  dans  ces  circonftances 8c 
tempere  les  ardeurs  de  la  fievre  en  mê- 
me tems  quelle  appaife  la  foif  •,  on  la 
prend  en  julep  depuis  quatre  onces 
jufqu  a fix , avec  une  once  de  flrop  de 
limon  , ou  bien  on  met  une  poignée 
de  feuilles  fraîches  infufer  dans  un 
bouillon  de  veau  toute  la  plante  ma- 
cérée dans  de  l’eau  tiède  lui  commu- 
nique une  faveur  agréable  en  y ajou- 
tant un  peu  de  fucre.  On  en  fait  un 
firop  & une  conferve  très -utile  dans 
les  mêmes  maladies.  Cette  plante  eft 
auflï  apéritive  & hépatique  j on  s’en 
fert  avec  fuccès  dans  les  maladies  du 
foye  & des  reins , lorfque  ces  vifeeres 
font  menacés  d’inflammation , & qu’il 
commence  à fe  former  quelque  obftruc- 
tion  dans  leurs  glandes  ; elle  eft  fou- 
veraine  encore  dans  les  maladies  fcor- 
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butiques  &c  peftilentielles.  Appliquée 
fur  la  tête  en  forme  de  caraplafme  > 
elle  apptife  les  maux  de  tête  prove- 
nons de  caufe  chaude  5 fes  feuilles 
broyées  &c  appliquées  promptement  fur 
les  brûlures , y font  très-bonnes  *,  leur 
jus  fait  difparoître  les  verrues , 8c  em- 
porte les  taches  des  habits. 


CHAPITRE  VII. 

Defçrlption  de  tAriis  , fes  propriétés 
fi  culture  , &c. 

LA  graine  de  cette  plante  eft  la 
feule  partie  dont  on  fa  lié  ufage, 
8c  on  ne  la  cultive  que  pour  cet  objet. 
Sa  racine  eft  blanche  8c  menue  , fa 
feuille  extrêmement  âne  8c  découpée 
d’un  vert  gay,  fa  tige  eft  branchue, 
canelée  8c  creufe , elle  s eleve  à qua-  v 
tre  ou  cinq  pieds , fes  fleurs  font  blan- 
ches 8c  petites  , difpofées  en  rofe  ÔC 
ramaflees  en  grand  nombre  à fextrét 
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mité  de  fes  rameaux  en  forme  de  pa- 
rafol  -,  elles  font  compofées  de  cinq  pé- 
tales échancrées  -,  le  calice  oy  ailes  tien- 
nent fe  change  en  un  fruit  oblong, 
formé  de  deux  femences  menues , con- 
vexes tk  canelées , d’un  vert  grisâtre , 
d’une  odeur  &c  d’une  faveur  douces  8c 
agréables. 

On  féme  cette  graine  fort  claire  au 
Printems , foit  en  planches , foit  en  bor- 
dures : elle  profite  mieux  dans  cette 
derniere  difpofition  3 on  la  mouille 
pour- la  faire  lever,  on  l’éclaircit 
quand  le  Plan  eft  aflèz  fort  •>  on  a foin 
de  même  de  le  farder  au  befoin , & 
de  l’arrofer  un  peu  dans  les  fécheref- 
fes  *,  elle  demande  une  terre  meuble 
&:  légère  *,  chaque  pied  forme  fa  tige 
dans  le  mois  de  Juin , &:  la  graine  fe 
trouve  mûre  au  mois  d’Août  -,  on  le 
coupe  alors  à fleur  de  terre , & on  le 
laiflè  encore  quelques  jours  au  Soleil 
avant  de  battre  la  graine*,  il  repoufle 
des  nouveaux  drageons  au  Printems 
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fuivant , qui  donnent  yne  fécondé  fois 
de  la  graine  ; mais  pafte  cette  fécondé 
récolte , il  faut  le  détruire  8c  en  femer 
d’autre.  Cette  plante  vient  allez  bien 
en  tout  pays,  mais  particulièrement 
en  Touraine , où  on  en  éleve  beaucoup, 
ôc  c’eft  de-là  que  la  femence  nous  vient 
en  plus  grande  partie  ; elle  fe  conferve 
bonne  pour  femer  pendant  trois  ans, 
mais  pour  les  autres  ufages,  elle  fert 
beaucoup  plus  long-tems. 

Elle  effc  placée  la  première  parmi  les 
quatre  grandes  femences  chaudes , 8c 
porte  le. nom  de  carminative  , c’eft- 
à-dire,  anti-  venteufe  , fa  principale 
vertu  étant  de  dilîîper  les  vents  5 elle 
eft  ftomachique  en  même  tems , & fort 
convenable  aux  eftomachs  froids  & hu- 
mides *,  prife  après  le  repas , elle  aide 
à la  digeftion  *,  celle  qui  eft  en  dra- 
gée eft  la  meilleure,  elle  s’employe 
aulll  utilement  contre  la  colique,  lç 
hoquet , le  mai  de  tête , les  diarrhées  , 
Ja  difficulté  de  refpirer,  8c  autres  ma-» 
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ladies  de  cette  efpece  ; on  la  fait  en- 
trer dans  les  purgatifs  à la  dofe  d’une 
dragme  infufée  avec  deux  onces  de 
Séné,  ou  autres  drogues  purgatives,  & 
prévient  les  tranchées  ; elle  eft  par  elle- 
même  purgative  pour  les  enfans , qu’on 
purge  parfaitement  au  poids  d’un  fcru- 
pule  pulvérifé  & délayé  dans  un  peu 
de  bouillon;  elle  eft  fouveraine  aufli 
dans  les  lavemens , pour  appaifer  la  co- 
lique , arrêter  les  cours  de  ventre , 
& diffiper  les  vents  ; on  en  fait  bouil- 
lir deux  ou  trois  gros  avec  les  autres 
herbes;  il  s’en  tire  une  huile  qu’on 
trouve  chez  tous  les  Apoticaires , qui 
eft  excellente  de  même  pour  la  coli- 
que venteufe , &c  pour  faire  cracher 
les  afthmatiques  ; la  dofe  eft  de  huit  à 
dix  gouttes  dans  un  verre  de  quelque 
liqueur  convenable  ; on  l’employe  en- 
core dans  plufteurs  ratafiats  & liqueurs 
qu’on  boit  pour  fon  plaiftr,  & dans 
' certaines  pâtiftèries  qu’on  fait  en  beau* 
ççup  de  pays  ; on  en  met  même  dans 
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ïe  pain  du  côté  de  Rome  ainfi  qu’en 
Allemagne  , c’eft  l’ufage  dans  les  ca- 
barets de  fervir  de  l’Anis  fur  une  af- 
fiette  qu’on  mange  avec  le  pain  5 les 
riches  & les  pauvres  l’aiment  éga- 
lement : cette  femence  enfin  a tant 
de  propriétés  & de  vertus  qu’on  l’ap- 
pelle en  Médecine  lame  des  poumons 
& le  foulagement  des  inteftins. 

Il  y a encore  une  autre  efpece  d’A- 
nis  qui  vient  de  la  Chine  & qui  en 
porte  le  nom  , mais  on  ne  peut  pas 
réuffir  à b faire  venir  dans  ce  climat, 
onj  lui  attribue  des  vertus  fupérieures 
à l’autre  pour  chafier  les  vents  ; on 
le  mâche  tel  qu’il  nous  vient , ou  on 
en  boit  l’infufion  ; j’ignore  commenc 
il  croît;  je  ne  connois  que  le  fruit  qui 
eft  d’une  matière  folide  comme  le 
bois , formé  comme  une  étoile  , de 
la  grandeur  d’un  petit  Ecu , de  cou- 
leur Marron  , rougeâtre , renfermant 
quelques  petites  graines  rouges  ; on 
le  trouve  chez  tous  les  Apoticaires, 

Tome  1.  H 
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CHAPITRE  VIII. 

- Dtfcripdon  de  V Arrache  , fes  differen - 
• o tes  efpeces , fes  propriétés  , fa 

culture  , &c. 

L’Arroche  eft  connue  fous  plufieurs 
noms  , Belle-Dame  , Bonne-Dame 
& Follette  ; il  y en  a trois  efpeces,  la 
blanche > la  rouge  8c  la  puante. 

La  blanche  qui  eft  la  feule  dont  on 
fafle  ufage  dans  les  alimens , a la  ra- 
cine longue  8c  fibreufe  , fa  feuille  ref- 
femble  en  quelque  chofe  à celle  de  la 
Poirée  -,  mais  elle  eft  plus  petite , plus 
lifte , plus  molle  & plus  jaune , aufti 
elle  eft  conformée  différemment  du 
côté  de  la  queue  , étant  comme  allée 
8c  un  peu  ondée  fur  fes  bords,  elle 
monte  en  graine  la  même  année  qu’on 
la  feme  & poufte  une  tige  de  5 à 6 
pieds , cylindrique  dans  le  bas  8c  an* 
gulçufe  dans  te  haut  ; tes  fleurs  naite 


Digitized  by  Google 


du  Potager.  171 
fenr  en  grand  nombre  aux  extrémités 
de  la  tige  6c  des  rameaux , elles  font 
fans  petales  , compofées  de  plusieurs 
étamines  garnies  de  fommets  jaunâtres 
ou  verdâtres , ces  étamines  fortent  d’un 
calice  à 5 feuilles  avec  une  Piftille  qui 
fe  change  en  une  feule  femence  arron- 
die  6c  applatie  comme  une  Lentille 
jaunâtre  , & enveloppée  dans  une  Cap-r 
fuie  feuillée  : on-  doit  être  attentif  à 
la  recueillir  dès  que  les  premières  grai- 
' nés  commencent  à fe  détacher , fans 
quoi  le  vent  les  emporte  en  plus  gran- 
de partie  *,  on  coupe  alors  toute  la  tige 
qu’on  lailïe  expofée  quelques  jours 
au  foleil  & on  la  fecoue  auilî-tôt  après; 
c’eft  au  mois  de  Juillet  qu’on  la  re- 
cueille , elle  fe  conferve  bonne  deux 
ans  6c  on  peut  la  fémer  pendant  tou- 
te la  belle  làifon  ; cependant  on  n’en 
féme  pour  l’ordinaire  qu’à  l’entrée  du 
printems , pour  en  jouir  en  attendant 
la  Poirée  qui  ne  potiïïè  pa$  avec  la  mê- 
me rapidité  ; mais  fi  d’un  côté  elle  & 
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le  mérite  de  fe  former  plutôt  qu’au- 
cune autre  plante  de  fon  efpece  , elle 
a le  défaut  de  monter  prefque  auflitôt 
quelle  eft  levée  , cequi  l’exclut  des 
Potagers  pafle  le  moment  du  befoin. 
Elle  eft  très-utile  néanmoins  dans  ce 
moment  pour  les  foupes  , & pour 
les  farces  où  on  l’employe  avec  l’Ofeille 
au  défaut  de  la  Poirée. 

La  fécondé  efpece  qui  eft  la  rouge,  a 
la  feuille  d’un  rouge  fale,  & la  fleur,  ou 
pour  mieux  dire  le  bouton  purpurin  *,  1 
à tous  autres  égards  elle  reflemble  par- 
faitement à la  précédente  -,  fes  qualités 
font  à peu  près  les  memes  & on  s’en 
fert  également  comme  de  l’autre  dans 
la  Médecine  , mais  la  teinte  rouge  que 
fa  feuille  donne  au  bouillon  la  prof-? 
crit  de  la  cuiftne , étant  défagréable 
aux  yeux. 

La  culture  de  ces  deux  efpeces  eft  fort 
(impie , on  féme  la  graine  à la  volée  ou 
par  rayons  aflez  clairs  , & peu  de  jours 
après  elle  lève,  on  la  coupe  quand 
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elle  eft  aflez  grande , tout  eft  dit  là# 

On  fe  fert  de  la  feuille  des  deux 
efpeces , comme  de  la  Poirée , dans  les 
bouillons  8c  les  décodions  rafraîchit 
fantes  8c  émollientes , elle  eft  particu- 
lièrement bonne  pour  amollir  le  ven- 
tre ôc  pour  faire  couler  les  matières 
recuites,  elle  dillipe  en  même-tems 
les  vents  8c  tempère  les  humeurs  acres 
8c  bilieufes  , on  l’applique  aufli  en 
cataplafme  pour  arrêter  les  inflamma- 
tions , appaifer  les  douleurs  f relâcher 
les  parties  tendues! , amollir  les  tumeurs 
dures  ôc  adoucir  les  douleurs  de  la 
goutte  j mais  elle  eft  contraire  aux 
eftomacs  foibles  , 8c  l’on  ne  doit 
point  en  mettre  dans  leurs  alimens. 

La  troifiéme  efpéce  nommée  la 
Puante  n’eft  d’aucun  ufage  pour  la  vie  *, 
fa  propriété  eflèntiellc  eft  de  gué- 
rir la  Paflion  hifterique  j on  fait  in- 
fufer  fes  feuilles  comme  le  Thé,  8c 
on  en  prend  l’infufîon  toute  chaude  : 
on  en  fait  aufli  des  décodions  à pren- 
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dre  en  lavement  : on  peut  encore  con- 
fire avec  le  Sucre  fes  feuilles  fraîche- 
ment coupées,  8c  elles  font  particu- 
liérement bonnes  pour  les  femmes  hif- 
tériques.  Cette  Plante  fe  trouve  dans 
les  lieux  incultes , 8c  le  long  des  che- 
mins , mais  on  peut  la  tranfplanter  ou 
la  fémer  dans  les  jardins , 8c  ceux  qui 
font  dans  le  cas  d’en  avoir  befoin , ne 
doivent  pas  négliger  d’en  avoir  quel- 
ques Pieds  : fa  Racine  eft  menue  8c 
fibrée , fa  feuille  prefque  ronde  termi- 
née en  pointe  de  la  couleur  de  l’efpece 
blanche , mais  beaucoup  plus  petite  , 
fouyçrte  d une  pouflïere  farineufe  8ç 
blanchâtre,  8c  d’une  odeur  puante  fem- 
blable  à peu  près  à celle  d’un  Maque- 
reau pourri , fa  tige  eft  baftë , prefque 
rampante,  aflèz  branchue,  fes  fleurs 
font  entalTées  au  fommet  des  Rameaux, 
petites  , fans  petales  8c  compofées  de 
plufieurs  Etamines  qui  s’élèvent  d’un 
Calice  partagé  en  cinq  parties  8c 
d’un  piftille  qui  fe  change  en  une  feu- 
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le  graine , menue  , lifte , noirâtre , prcf- 
que  ronde  & applatie  , enfermée  dans 
une  Capfule  qui  a la  figure  d’une 
Etoile. 


CHAPITRE'  IX. 

Defcription  de  V Artichaut , fes  diffé- 
rentes efpeces  , fes  propriétés , fa 
culture  , &c. 

L’Artichaut  eft  un  des  Legumes 
les  plus  diftirigués  du  Potager  & 
des  plus  goûtés , le  riche  & le  pauvre 
en  jouiffent  également  & s’en  nour- 
rirent ; cependant  comme  il  a la  mau- 
vaife  qualité  d’échauffer  Ôc  de  donner 
des  vents , un  peu  de  retenue  dans 
l’ufage  qu’on  en  fera  > conviendra 
bien  aux  temperamens  chauds  & ven- 
teux. 

Sa  racine  eft  épaifîè  & dure  , fes 
feuilles  font  longues  d’un  pied  & demi 
jufqu'à  deux  pieds,  elles  font  larges 
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dans  leur  milieu  de  neuf  à dix  pou- 
ces, divifées  en  lanières  larges , décou- 
pées, couvertes  d’un  duvet  blanchâ- 
tre , fur-tout  en  deflous , & fans  épines  j 
fa  tige' eft  haute  d’un  pied  ôc  demi 
environ , canellée , cotoncufe  , garnie 
de  quelques  rameaux , au  fommet  def- 
quels  eft  une  tête  , ronde  &c  pointue 
plus  ou.  moins  fuivant  l’efpéce  , 
formée  de  grandes  écailles  d’un  vert 
de  Mer  , dont  la  bafe  eft  épaifle  , 
tendre  ôc  blanchâtre  , bonne  à man- 
ger , ôc  c’eft  la  feule  partie  dont  on 
fafte  ufage  ; cette  Tête  écailleufe  n’é- 
tant pas  coupée  au  point  qu’elle  doit 
l’être  pour  être  mangée , s’élargit  ôc 
s’étend  peu-à-peu  à mefure  que  les 
écailles  s’écartent , ôc  laiftè  enfin  pa- 
roître  dans  fon  milieu  un  groupe  de 
fleurs  , de  couleur  pourpre  bleuâtre  , 
divifées  en  cinq  parties  ôc  portées  fur 
des  embryons  qui  fe  changent  enfuite 
en  une  femence  oblongue , lifte , verdâ- 
tre , un  peu  tiquettée  ôc  garnie  dans  fa 
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circonférence , d’aigrettes  blanchâtres. 

On  le  mange  à la  fauce  blanche 
après  avbir  été  cuit  dans  l’eau , on  le 
fert  de  même  au  bouillon  , 8c  t’eft 
aujourd’hui  la  façon  qui  plaît  le  mieux  , 
d’autant  que  les  fauces  blanches  in- 
commodent beaucoup  de  perfonnes  .* 
on  le  mange  frit , en  pâte  ou  fans  pâte  » 
foit  au  beurre  fondu,  foit  au  faindoux, 
foit  à l’huile  : on  le  mange  encore 
grillé  dans  une  tourtiere  , ou  fur  le 
gril  après  en  avoir  ôté  la  moufle  8c 
mis  en  place  une  cuillerée  de  bonne 
huile  , ou  un  peu  de  ,beurc  avec  du 
poivre  8c  du  fel , ce  qu’on  appelle  à 
la  Berigoule  j on  le  mêle  dans  les  fri- 
caffëes  de  poulets  8c  autres  ragoûts  • 
on  le  mange  cru  à la  poivrade , quand 
il  eft  jeune  & tendre  il  fert  enfin 
en  gras  8c  en  maigre  à beaucoup  d’u- 
fages  différens. 

Il  n’eft  pas  aufli  utile  pour  la  méde- 
cine, & même  les  vertus  que  quelquesr 
uns.  lui  attribuent  font  conteftées  j>ax 
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d’autres.Il  eft  certain  feulement  qu’il  eft 
cordial  8c  apéritif,  8c  que  la  décodion 
de  fa  racine  cuite  dans  le  viii  , pro- 
voque fortement  les  urines  ; on  attri- 
bue auffi  à fa  feuille  la  vertu  de  guérir 
les  écorchures  8c  froiffures  , étant  pilée 
avec  du  fucre  8c  appliquée  fur  la  plaie  *, 
du  furplus  on  convient  aflfez  unanimé- 
ment , comme  je  l’ai  dit , qu’il  échauffe  , 
qu’il  caufe  beaucoup  de  vents  , 8c 
qu’il  excite  à l’amour  *,  mais  fon  goût 
fait  plaifir  : il  n’eft  queftion  que  d’en 
ufer  modérément  pour  n’en  être  pas 
incommodé,  8c  chacun  doit  prendre 
fon  tempérament  pour  régie. 

Il  y a cinq  efpeces  d’Artichauts  que 
nous  connoiffons,&  que  nous  cultivons 
‘plus  ou  moins.  Il  fe  peut  qu’il  y en 
ait  quelques  autres  dans  les  païs  éloi- 
gnés , comme  je  l’ai  ouï  dire  ; mais  foit 
qu’elles  n’ayent  pas  valu  la  peine  d’ê- 
tre apportées,  foit  que  l’ayant  été  le 
climat  ne  leur  ait  pas  été  favorable  , 
elles  ne  font  pas  venues  jufqu  a nous. 


du  Potager . 179 

. Les  cinq  efpeces  connues  , font  le 
Blanc  , le  Vert , le  Violet , le  Rouge 
8c  le  Sucré  de  Genes. 

Le  Blanc  eft  le  plus  hâtif  8c  aiïèz 
tendre  j mais  il  eft  fort  petit , le  coeur 
de  fa  pomme  eft  enfoncé  comme  celui 
de  la  Joubarbe , 8c  fes  écailles  font  he- 
riflees  de  pointes  piquantes  -,  fon  défaut 
eft  d’être  fort  délicat  à eléver  , 8c  ce 
n’eft  qu’avec  de  grands  foins , 8c  dans 
une  terre  favorable  qu’on  peut  le  con- 
ferver  l’hyver  ; c’eft  pourquoi  on  en 
cultive  peu. 

Le  Vert  eft  celui  dont  on  fait  le  plus 
d’ufage,  8c  auquel  nos  Marechés  s’atta- 
chent uniquement , il  vient  d’une  grof. 
feur  extraordinaire  quand  il  eft  dans 
Une  bonne  terre  , 8c  bien,  cultivé  , 
fa  forme  eft  un  peu  applatie  , 8c  fes 
écailles  font  plus  ouvertes  qu’aux  au- 
tres efpeces  *,  on  en  voit  dont  la  bafe , 
qu’on  appelle  plus  communément  le 
cul  » porte  jufqu  a cinq  pouces  de  dia- 
mètre -,  il,  eft  fort  tendre , 8c  d’un  boa 
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goût  quand  l’eau  ne  lui  a pas  été  mé- 
nagée. 

Le  Violet  eft  d’une  médiocre  grof- 
feur , c’cft  celui  dont  on  fait  le  plus 
d’ufage  dans  les  Provinces,  fa  forme  eft 
plus  pointue  que  n’eft  celle  du  Vert , & 
fes  écailles  , dont  le  fond  eft  vert  avec 
un  petit  piquant  au  bout , font  fouet- 
tées d’un  rouge  violet  à leur  extrémité. 
Il  eft  aufli  bon  & aufli  tendre  que  le 
Vert  j mais  il  s’en  faut  bien  qu’il  faflè 
autant  de  profit  : on  le  confond  fouvent 
avec  le  Vert  auquel  on  donne  le  même 
nom  de  Violet , parce  qu’on  y apperçoic 
comme  à l’autre  quelques  ombres  vio- 
letes  ; mais  la  différence  eft  affez  mar- 
quée d’ailleurs,  par  fa  forme  & fa 

Le  Rouge  que  mal  à propos  beau- 
coup de  gens  appellent  aufli  Violet  , 
eft  véritablement  d’un  rouge  pourpré 
dans  tout  fon  extérieur  i mais  le 
cœur  eft  jaune , & fa  cjiair  plus  dé- 
licate que  celle  des  autres  étant 


C 


du  Potager  i3r 
mangé  cru , qui  eft  la  feule  façon  qui 
lui  convienne  : fa  forme  eft  fort  pe- 
tite 8c  il  n’eft  bon  que  dans  fa  naif- 
fance  -,  quand  on  le  laide  un  peu  grof- 
fir,  fa  chair  devient  dure  8c  indi- 
gefte. 

Le  Sucré  de  Genes  ainfi  nommé 
parce  qu’il  a effeétivement  un  goût  fin 
6c  fucré , eft  encore  préférable  au  Rou* 
ge  par  fa  délicatefte  , 8c  n’eft  bon 
de  même  que  cru  ; fa  pomme  eft  fort 
petite  , heriiïee  de  pointes  piquantes  j 
fa  couleur  d’un  vert  pâle , 8c  fa  chair 
fort  jaune  : on  tire  les  Oeilletons  de 
Genes  par  la  voye  des  couriers  : fon 
défaut  eft  de  dégénérer  dès  la  fécondé 
année  5 il  faudroit  par  conféquent 
en  faire  venir  tous  les  ans  pour 
le  manger  dans  fa  perfeétion  , ce 
qui  ne  convient  qu  a peu  de  perfon- 
nés  , aufli  on  n’en  voit  que  dans  les 
jardins  de  quelques  curieux. 

Il  s’en  trouve  encore  une  efpece 
«tant  je  dirai  un  mot  » c’eft  l’Arti- 
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chaut  fauvage  , nommé  par  les  Bo- 
taniftes  , la  grande  Carline  , quon 
trouve  communément  fur  les  hautes 
montagnes , on  ne  le  voit  ici  que  dans 
les  jardins  des  {impies , où  on  le  cul- 
tive comme  une  Plante  Cordiale  > 
mais  on  le  mange  dans  les  Pais  où  il 
croît  naturellement , 8c  c’eft  un  man- 
ger paflablement  bon  , quoiqu’infé- 
rieur  aux  autres  *,  fon  goût  tient 
lin  peu  de  la  Noifette  fans  aucune 
amertume  , mais  la  bafe  a peu  d e- 
" paifleur.  Il  ne  fait  qu’une  feule  pom- 
me qui  fort  du  cœur  à fleur  de  terre , 
8c  qui  demeure  collée  au  pied,  fort 
reflèmbiant  par  fa  forme  extérieure , 8c 
la  couleur  de  fon  duvet , au  grand  Soleil 
d’Inde  lorfqu’il  défleurit , fes  feuilles 
rampent  fur  terre  8c  tiennent  autant  de 
celles  du  véritable  Artichaut  , que 
de  celles  du  gros  Chardon  , étant 
couvertes  de  toutes  parts  d’épines 
longues  , piquantes  , 8c  d’un  vert 
Céladon  pâle  , il  fe  multiplie  égale- 
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ment  de  graines  & d’Oeilletons. 

Les  cinq  premières  efpéces , fe  cul- 
tivent de  la  même  manière  j on  peut 
les  élever  de  graines  qii’on  féme  au 
mois  de  Mars , mais  pour  l’ordinaire 
©n  plante  des  Oeilletons  qu’on  fevre 
des  vieux  pieds  qui  oht  pafle  l’hyver. 

On  prépare  d’abord  la  terre,  qui 
doit  avoir  eu  un  Labour  avant  l’hyver, 
& un  fécond  quand  on  plante:  fi  elle 
eft  maigre  on  doit  l’avoir  fumée  au 
premier  Labour  du  mois  d’Odobre  j 
mais  fi  elle  a du  corps  on  peut  épar- 
gner le  fumier,  le  mieux  eft  de  dé- 
foncer la  terre  de  deux  pieds  ou  deux 
pieds  & demi  ; la  plante  y fait  des 
.productions  incomparablement  plus 
belles  , qui  dédommagent  bien  des 
frais. 

On  drefte  enfuite  les  planches  qui 
doivent  avoir  fix  pieds , compris  le 
fentier,  8c  on  marque  la  place  des 
Oeilletons  en  échiquier  à trois  pieds  ou 
deux  pieds  & demi  au  moins  de  dif- 
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tance  en  tous  fens  ; on  met  une  poi- 
gnée de  terreau  à chaque  place  de  on 
en  plante  deux  à fix  pouces  l’un  de 
lautre. 

On  obfervc  de  n’enterrer  que  le  ta- 
lon *,  quand  on  enfonce  le  cœur  il 
pourrit  *,  on  met  tout  autour  du  pied 
une  poignée  de  menu  fumier  qui  eft 
très-utile , pour  empêcher  que  les  ar- 
rofemens  ne  battent  la  terre  de  pour 
conferver  fa  fraîcheur  > on  les  mouille 
tout  de  fuite , de  on  continue  pen- 
dant quelques  jours  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  bien  repris. 

Autant  qu’on  peut  il  faut  prendre , 
un  tems  de  pluye  pour  cette  planta- 
tion j mais  fi  les  circonftances  ne  le 
permettent  pas  , de  qu’il  furvienne 
quelques  jours  de  chaleur,  il  faut  les 
couvrir , fi  on  a le  loifir  ; on  prend  à 
cet  effet  deux  petites  baguettes  de 
bois  verd  qu’on  pique  en  terre  par 
les  deux  bouts  , de  maniéré  qu’elles 
faffent  deux  demi  cercles  en  croix  » 
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& on  jette  par  defTus  quelques  feuil- 
lages ou  un  peu  de  paille  •,  on  com- 
prend que  c’eft  pour  empêcher  que  la 
couverture  ne  les  étouffe  , & ne  les 
écrafe , on  peut  la  laiffèr  pendant  fept 
à huit  jours  : fi  on  veut  avoir  le 
fruit  en  Automne , il  faut  les  planter 
le  plutôt  qu’on  peut,  & les  arrofer 
amplement  pendant  tout  Pété  -,  mais 
fi  on  ne  le  veut  que  pour  le  Prin- 
tems  fuivant , il  faut  les  planter  fort 
tard , &c  ne  les  mouiller  que  pour  les 
empêcher  de  mourir. 

J’ai  dit  qu’il  faut  planter  deux  Oeil- 
letons enfemble  , mais  c’eft  unique- 
ment pour  être  plus  fur  d’en  avoir  un 
qui  reprenne , car  il  faut  ôter  le  plus 
foible  trois  femaines  ou  un  mois 
après,  fi  tous  les  deux  viennent  à 
bien. 

On  ne  doit  pas  craindre  qu’ils  pé- 
riffent  quoiqu’on  les  voye-  languir 
longytems  : cela  eft  attaché  à la  na- 
rure  de  cette  plante  qui  eft  tardive  à, 
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reprendre  ; mais  qui  répare  bien  vîre 
le  rems  perdu  quand  elle  commence 
une  fois  à pouffer. 

Au  mois  de  Septembre  enfin  ceux 
quon  a deftiné  à porter  leurs  fruits  com- 
mencent à montrer  leurs  pommes  ; 8c 
c’eft:  pour  lors  qu’ils  demandent  des 
arrofemens  fréquens  & copieux,  la 
régie  eft  une  cruchée  à chaque  pied  de 
deux  en  deux  jours. 

Pour  les  avoir  beaux  , il  ne  faut 
laiffer  qu’une  feule  pomme  à chaque 
montant,  8c  couper  toutes  les  fécon- 
dés qui  pouflënt  autour  de  la  tige  *, 
il  faut  aufli  rogner  l’extrémité  de  tou- 
tes les  feuilles  d’un  tiers  environ , la 
fève  fe  porte  mieux  dans  le  fruit  8c  le 
fait  groilir. 

Comme  ils  ne  marquent  pas  tous  ' 
en  même  tems , ils  fe  fuccedent  or- 
dinairement les  uns  aux  autres  juf- 
qu’aux  gelées  ; 8c  fouvent  il  s’en  trou- 
ve dont  la  pomme  ne  fait  que  com- 
mencer à fortir  du  cœur  à l’arrivée 
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des  gros  froids  , qui  ne  leur  permet- 
tent pas  de  fe  perfectionner  en  place  5 
pour  lors  on  peut  arracher  les  pieds 
& les  enterrer  dans  la  ferre  ; ils  a- 
chevent  de  former  leur  pomme  , 8c 
fe  confervent  fort  avant  dans  l’hy  ver  , 
pourvü  qu’on  ait  l’attention  de  leur 
donner  de  l’air  autant  que  le  tems  le 
peut  permettre  -,  8c  en  attendant  que 
les  jeunes  pommes  aient  grofli  , on 
peut  jouir  dé  celles  qui  ont  pris  leur 
grolïèur  en  place,  8c  qu’on  a dû  en- 
lever aux  approches  des  gelées  : j’enr- 
tends  fi  on  a eu  l’attention  de  les  cou- 
per avec  leur  tige  toute  entière  , & de 
les  enterrer  d’un  demi-pied  dans  du 
fable  frais  , auquel  cas  ils  fe  confer- 
vent deux  mois  8c  plus  , pourvu 
que  la  ferre  ou  le  cellier  oii  on  les 
met  ne  fifient  pas  pourrions. 

Cette  plante  a le  double  avantage 
de  fe  cultiver  aifément  dans  fa  naif- 
fance , 8c  de  donner  promptement  fon 
fruit  ; mais  l’hyver  eft  une  faifon  re- 
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doutable  pour  elle , & on  ne  la  cort* 
ferve  qu’avec  de  grandes,  précautions 
fur-tout  dans  les  terres  froides. 

La  première  opération , eft  de  les 
labourer  à la  fin  de  Novembre  , 8c  s’ils 
font  en  terre  légère , il  faut  les  buter , 
c’eft-à-dire  eléver  fept  à huit  pouces 
de  terre  tout  autour  ; s’ils  font  en 
terre  forte , on  doit  bien  s’en  garder , 
car  ce  feroit  le  moyen  de  les.  faire 
pourrir , cette  méthode  de  les  labourer 
n’eft  pas  pourtant  univerfelle  > beau- 
coup de  particuliers  fe  contentent  de 
donner  un  bon  binage  à la  fin  de 
Septembre  pour  détruire  les  mau- 
vaifes  herbes  , 8c  ne  les  labourent 
point  , prétendant  que  la  gelée  ne 
mord  pas  fi  avant  dans  la  terre  fellée , 
8c  que  l’eau  des  pluies  qui  leur  eft  fi 
pernicieufe  ne  fe  porte  pas  fi  aifémenc 
autour  du  pied  ; j’adopte  aftez  ce 
fentiment , d’autant  mieux  que  l’ayant 
éprouvé  une  fois  j’ai  parfaitement  bien 
confervé  mon  plan. 
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J ai  encore  éprouvé  une  chofe  , 
que  je  confeille  à tous  ceux  qui  fe 
trouvent  en  terre-forte  8c  humide  , 
comme  la  mienne , c’eft  de  drefler  les 
planches  des  carrés  en  dos  de  bahu , 
<^ii  n’ayenc  que  trois  pieds,  8c  de 
planter  un  feul  rang  d’Oeilletons  dans 
le  milieu  *,  les  eaux  s’écoulent  dans  les 
deux  fentiers  qui  font  plus  bas  d’un 
pied , 8c  les  Plans  fe  confervent  beau- 
coup mieux,  ' . 

Mais  dans  quelque  fituation  qu’on 
les  mette , 8c  foit  qu’on  les  laboure 
ou  non  , le  point  eflentiel  eft  de  les 
bien  couvrir  pendant  les  gelées  , 8c 
il  ne  faut  pas  attendre  d’être  furpris 
par  le  tems  : dès  le  mois  de  Novem- 
bre on  doit  faire  porter  les  couver- 
tures autour  des  carrés  , pour  pou- 
voir les  employer  diligemment  quand 
le  befoin  le  demande. 

Les  uns  fe  fervent  de  grande  litiè- 
re , les  autres  de  feuilles  , les  autres 
de  rofeaux  brifés  , chacun  fait  ufage 
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de  ce  qu’il  peut  avoir  , & le  plu» 
Souvent  c’eft  en  pure  perte  5 la  bonne 
couverture  pour  les  conferver  * fure- 
ment  , eft  celle  qu’employent  nos 
Marechés  ; ils  prennent  d’abord  le  fu- 
mier court  qui  fort  des  Couches 
c’eft-à-dire  les  parties  de  fumier  qui 
ne  fe  font  pas  confommées  , ôc  après 
avoir  coupé  les  feuilles  des  Artichauts 
à fept  à huit  pouces  de  terre , ils  em- 
maillottent  le  pied  avec  ce  petit  fu- 
mier ôc  le  prelfent  contre  j lorfqu’en- 
fuite  les  grandes  gelées  furviënnent,  ils 
le  couvrent  tout  à fait  avec  de  la  li- 
tière feche , qu’on  nomme  autrement 
de  la  paille  brûlée , ôc  ils  augmentent 
la  charge  à méfure  que  les  gelées  de- 
viennent plus  fortes  ; cela  les  défend 
fi  bien  qu’il  ne  leur  arrive  prefque 
jamais  d’en  perdre  ; mais  comme  tout 
le  monde  n’a  pas  toutes  ces  commo- 
dités , il  faut  tirer  parti  de  ce  qu’on 
peut  avoir , or  il  eft  fortpoflible  à tout 
particulier  de  faire  arriver  chez  lui  au 
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mois  d’Aoûr,  quelques  voitures  de  fu- 
mier long  qu’on  ammule  pour  fécher , 
de  ce  fumier  pouvant  fuffire  , on  a tout 
à fe  reprocher  quand  on  a négligé 
cette  précaution  , de  que  les  Arti- 
chauts viennent  à périr.  Tous  les  au- 
tres expédiens  ont  leur  inconvénient  *, 
la  litiere  quon  fort  fraîchement  de 
l’écurie  s’échauffe  quelquefois  » de  la 
Plante  en  fouffre  ; elle  attire  aufli 
le  mulot  qui  venant  à fentir  l’Ar- 
tichaut , le  coupe  de  le  ruine  : elle 
attire  de  même  les  Pigeons , les  Cor- 
neilles de  les  Pies  qui  la  grattent,  8c 
découvrent  le  cœur  -,  les  feuilles  ra- 
maflees  quelles  quelles  foient , ont  le 
défaut  de  pourrir  de  de  jetter  une  humi- 
dité dans  le  pied  qui  le  pourrit  aufli  j 
d’ailleurs  le  vent  les  emporte  en  partie , 
Se  la  gelée  pénétre  à travers  ce  qui 
relie  *,  les  Rofeaux  brifés  ne  font  pas  un 
corps  allez  compaél  i tout  cela  les  pré- 
fervebien  quelquefois,  mais  ne  fuffic 
pas  quand  les  hyvers  font  longs  Se  ru- 
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des,  8c  je  reviens  à dire  qu’il  faut 
avoir  une  provifion  de  litiere  féche , 
qui  n’eft  pas  même  à l’abri  de  tous 
les  inconveniens , car  les  Corneilles 
8c  les  Pigeons  viennent  encore  la 
fouiller  quoiqu’ils  ne  s’y  arrêtent 
pas  : les  grands  vents  la  dérangent 
auflî  *,  pour  y obvier  je  me  fuis  avifé 
de  mettre  par  - deftus  une  tuile  qui 
a de  - plus  l’avantage  d’empêcher  les 
neiges  8c  les  eaux  de  pluyes  de  mê- 
me que  la  gelée  , de  pénétrer  dans 
le  cœur  : ceux  qui  voudront  m’imitet 
s’en  trouveront  bien  *,  au  défaut  de 
tuiles  , il  faut  prendre  du  fumier  â 
demi-confommé , qui  fe  leve  par  ga- 
lette 8c  en  couvrir  la  litiere , ce  qui 
produit  le  même  effet.  Je  me  fuis  un 
peu  étendu  fur  cet  article  , parce  que 
rien  n’eft  plus  important  que  les  cou- 
vertures pour  la  confervatioirde  cet- 
te Plante  , qu’il  eft  defagréable  de 
perdre  après  l’avoir  cultivée  toute  l’an- 
née. 

C’eft 
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C’eft  ordinairement  aux  environs  de 
Noël  qu’on  met  la  derniere  charge  , 5c 
il  n’y  a de  fureté  à l’ôter  tout- 4- fait 
qu’au  commencement  d’Avrii , il  fe 
trouve  par  là  que  la  plante  demeure 
pendant  trois  mois  étouffée  fous  la  cou- 
verture qui  la  fait  blanchir  5c  quelque- 
fois pourrir",  pour  prévenir  ce  dernier 
inconvénient , il  faut  avoir  l’attention 
pendant  ces  trois  mois  de  découvrir  un 
peu  le  cœur  du  côté  du  midi,  lorfque  le 
tems  eft  doux , 5c  le  recouvrir  exacte- 
ment dès  que  le  froid  reprends 

Le  tems  de  leur  refurreétion  étant 
enfin  arrivé , on  commence  par  décou- 
vrir feulement  le  cœur , quelques  jours 
après  on  dérangé  la  couverture  du 
côté  du  foleil  , 5c  huit  jours  après  on 
ôte  tout  5c  on  la  tranfporte  où  on  peut 
en  avoir  befoin  ; j’ai  dit  dans  le  Cha- 
pitre des  Couches  l’ufage  qu’on  en  peut 
faire. 

Enfin, on  laboure  les  carrés  avec  l'at- 
tention de  choifîr  la  terre  la  plus  meuble 
Tome  /.  J 
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pour  mettre  autour  des  pieds,  & on  les 
déchaufiè , s’ils  ont  été  buttés.  Ils  re- 
verdiflent  bientôt  & on  les  Oeilletonne 
dès  que  les  Oeilletons  paroiflent  aflfez 
forts,  ce  qui  arrive  plutôt  ou  plus  tard , 
fuivant  les  années,  mais  communé- 
ment c’eft  à la  mi-Avril  ou  à la  fin  *, 
cette  opération  eft  très-importante  &c 
demande  des  attentions  particulières 
qu’ont  peu  de  Jardiniers. 

On  commence  d’abord  par  déchaufièr 
le  pied  avec  la  bêche , de  maniéré  que 
la  fouche  foit  à découvert  & qu’on  puifïe 
inftrumenter  autour  en  toute  liberté  j 
on  éclate  enfuite  avec.le  pouce  tous  les 
Oeilletons  qui  fe  trouvent  autour  du 
cœur  qui  doit  donner  le  fruit , & on 
les  éclate  net  jufques  fur  le  gros  de  la 
fouche } fi  le  pouce  ne  fuffit  pas  on  fe 
fert  du  couteau  pour  les  couper  plus 
près , afin  qu’il  n’en  repoufïè  pas  d’au- 
tres , Sc  on  coupe  en  même  tems  le 
pied  des  vieux  montans  de  l’année  pré- 
cédente qui  fe  trouve  entre  deux  ter- 
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tes  : on  nettoye  enfin  la  fbuehe  le  plus 
exactement  qu’on  peut  ; fi  le  cœur  a 
péri  pendant  l’hyver  comme  cela  arri- 
ve très-fouvent , on  fait  choix  du  meil- 
leur Oeilleton  pour  le  laiflèr  en  place  * 
mais  il  faut  obferver  en  même  tems 
qu’il  foit  bien  placé , c’eft-a-dire , qu’il 
prenne  fa  nai  (Tance  du  bas  de  la  Tou- 
che , car  lorfqu’il  fe  trouve  fur  le  haut 
le  fruit  11e  vient  pas  fi  beau  ; on  forme 
un  petit  baflin  autour  avec  la  terre  la 
plus  meuble , 8c  or>  donne  une  bonne 
mouillure. 

Après  cette  opération , on  les  voit 
profiter  à vue-d’œil , pourvu  qu’on  les 
arrofe  amplement  fi  la  faifon  le  deman- 
de ; enfin , on  commence  à la  mi-Mai 
à voir  paroître  les  pommes  & il  s’en 
trouve  ordinairement  de  bonnes  à cou- 
per vers  la  fin  du  mois. 

Il  faut  pratiquer  dans  cette  faifon 
les  mêmes  chofes  que  j’ai  obfervé  pour 
ceux  d’Automne*,  c’eft-à-dire , rogner 
les  feuilles  8c  ne  lailTer  qu’une  pomme 

lij 
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à chaque  montant  > mais  fi  on  ne  s’em- 
baralfe  pas  de  la  grofleur  de  qu’on  foit 
bien  aife  d’avoir  les  réjettons  pour  man- 
ger à la  poivrade , on  laifle  agir  la  na- 
ture en  liberté. 

* , 

Comme  fouvent  dans  ce  mois  de 
Mai  il  arrive  encore  des  gelées , il  faut 
avoir  attention , lorfqu’on  en  eft  me- 
nacé,de  couvrir  les  jeunes  pommes  avec 
un  peu  de  litière  féche  pour  les  préfer- 
ver  , car  elles  font  très-fufceptibles  de 
la  gelée  dans  leur  naiflance. 

Après  que  le  fruit  eft  cueilli , il  faut 
couper  les  montans  le  plus  bas  qu’on 
peut , ou  les  éclater  avec  lç  pied,  ce  qui 
yaut  encore  mieux, 

Ils  repouflènt  tout  de  fuite  des  Oeil- 
letons en  grand  nombre  ,&fiona  foin 
quand  ils  font  un  peu  forts  de  n’en 
lailfer  qu’un  *,  cet  Oeilleton  fe  nourrit 
abondamment,  de  pouffé  à l’eau,  donne 
affez  fouvent  fon  fruit  dans  l’Automne, 
tout  au  moins  il  le  donne  plutôt  au 
Printems  fuiyant , de  par  la  force  qu’il 
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a pris  il  réfifte  mieux  aux  gelées- 
Lorfque  vous  voulez  détruire  un 
carré  qui  a fait  fon  tems  pour  tirer 
parti  de  fôn  refte , il  faut  le  deftirier  à 
donner  des  Cardes  pour  l’Hyver,  & en 
ce  jas  ne  iaiiïer  fur  chaque  pied  qu’un 
Oeilleton , on  le  laifle  profiter  jufqu’au 
mois  de  Septembre  & d’O&obre,  & 
après  l’avoir  lié  on  l’empaille  -,  un  mois 
après  la  Carde  eft  blanche  ôc  on  coupe 
le  pied , mais  pour  en  jouir  plus  long- 
tems  il  ne  faut  les  empailler  qu’l  pro- 
portion de  fon  befoift  & en  garder  juf- 
qu’aux  grandes  gelées , qu’on  emporte 
dans  la  ferre  & qui  y blanchiment  le 
pied  en  terre  dans  le  fable  avec  de  la 
paille  féche  entre  chaque  rang  : dans 
quelques  Provinces  Méridionales  on  ne 
fait  autre  chofe  que  de  les  coucher- fur 
le  coté  Ôc  les  couvrir  d’un  pied  de  terre 
dans  leur  même  place , où  ils  fe  con- 
fervent  fort  bien  jufqu  a Pâques  ; mais* 
dans  ce  climat  les  terres  font  trop  froi- 
des ôc  les  Hyvers  trop  longs.  J’en  ai 
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fait  l'épreuve  j ils  ont  pourri  *,  on  ne 
doit  pas  négliger  ce  dernier  profit  des 
Artichauts , d’autant  plus  que  fa  Carde 
a beaucoup  plus  de  finelïe  &c  de  goût 
que  le  Cardon  d’Efpagne. 

Il  me  relie  à dire  à l’égard  de  cçtte 
Plante,  quelle  a fes  ennemis  comme 
toutes  les  autres  *,  le  Mulot,  la  Mouche 
& le  Puceron  la  tourmentent  beaucoup 
chacun  dans  fa  faifon.  Le  premier  la 
laifiè  allez  tranquille  pendant  l’été, 
mais  l’hyver  il  mange  fa  racine  & dé- 
truit quelquefois*  des  carrés  tout  en- 
tiers *,  pour  les  préferver , on  eft  allez 
dans  l’ufage  de  planter  un  rang  de  Car-* 
des  de  Poirée,  qu’on  nomme  Bettes- 
Blondes  dans  les  Provinces , au  milieu 
de  chaque  Planche  d’ Artichauts , la  ra- 
cine de  cette  Plante  étant  plus  tendre 
ils  s’y  attachent  plutôt  qu’à  l’Artichaut , 
qu’ils  épargnent  par  là  j mais  ce  pré- 
servatif a fon  inconvénient , car  cette 
Poirée  qui  eft  une  Plante  forte  fait  de 
l’embarras  entre  les  Artichauts,  &c  elle 
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effritte  la  terre  ; je  trouve  qu’il  eft 
mieux  d’en  planter  Trois  rangs  près  à 
près  tout  autour  du  carré  qui  fervent 
de  retranchement  aux  Artichauts  : cet 
Animal  s’y  arrête  quelquefois  au  parta- 
ge & ne  va  pas  plus  avant , on  peut 
encore  en  diminuer  le  nombre  par  le 
moyen  de  beaucoup  de  quatre  de  chiffre 
qu  on  diftribue  autour  du  carré  -,  il  s’en 
prend  quantité  , pourvu  qu’ils  foient 
exaéfcement  tendus  tous  les  jours  & les 
appas  renouvellés,  le  meilleur  eft  la 
graine  de  Potiron. 

A l’égard  de  la  Mouche  & du  Puce- 
ron , on  n’y  a point  encore  trouvé  de 
remède , on  remarque  feulement  que 
les  fréquens  arrofemens  les  détournent 
quelquefois , ôc  que  les  terres  fortes  y 
font  moins  fujettes  que  les  terres  lé- 
gères. < *.  • 

La  durée  ordinaire  de  cette  Planté 
eft  de  trois  ou  quatre  ans , parte  lequel 
tems  elle  ne  périt  pas  radicalement , 
mais  elle  ne  donne  que  du  fruit  mifé- 
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rable,  il  faut  en  replanter  d’autres  & 

choifir  une  autre  place. 

Dans  les  années  où  la  grande  rigueur 
de  l’hyver  fait  périr  cette  Plante  com- 
me il  eft  arrivé  en  1740  & 1741,  & 
où  il  n’eft  pas  facile  de  trouver  des 
Oeilletons  pour  en  replanter  , il  faut 
avoir  recours  à la  graine  qui  réuflit  fort 
bien  î on  en  féme  trois  grains  dans 
chaque  place  où  on  met  une  poignée 
de  terreau , de  quand  ils  font  levés , 
c’eft-à-dire , un  mois  après  on  n’en 
laiflè  qu’un  de  on  arrache  les  autres , 
ils  donnent  leur  fruit  ou  dans  l’Au- 
tomne ou  au  Printems  tout  comme  les 
Oeilletons  ; il  eft  donc  à propos  d’avoir 
toujours  une  petite  provision  de  graine 
qui  fe  conferve  fort  long-tems , de  qui 
eft  fouvent  demandée  foit  pour  les 
Provinces  éloignées , foit  pour  les  Ides 
où  on  ne  peut  pas  envoyer  des  Oeille- 
tons : elle  fe  trouve  dans  le  eœur  de 
la  pomme  qu’on  laide  fécher  en  place , 
comme  je  l’ai  dit  plus  haut , & pour 
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éviter  qu’elle  ne  pourrifle  en  mûriflant* 
il  faut  piquer  un  échallas  à un  pied  en- 
viron de  la  plante , du  côté  du  nord , 
8c  y attacher  la  pomme  , qu’on  panche 
de  maniéré  qu’elle  regarde  l’horifon  , 
afin  que  l’eau  des  pluyes  qui  viennent 
ordinairement  en  été  du  côté  du  midi , 
ne  puifife  pas  y entrer. 

On  jouit  de  ce  fruit  depuis  le  mois 
de  Mai,  jufqu’en  Janvier  &c  Février, 
8c  on  peut  le  conferver  fec  route  l’an- 
née *,  voici  la  meilleure  maniéré. 

Il  faut  d’abord  éclater  de  force  les 
pommes  de  leurs  tiges , 8c  non  pas  les 
couper  *,  la  raifon  eft  qu’en  les  éclatant, 
les  tiges  entraînent  les  filets,  qui  font 
annexés  au  cul , ce  que  le  couteau  ne  fait 
point  *,  on  les  jette  enfuite  telles  qu’el-* 
les  font  dans  l’eau  bouillante , ou  on 
les  laide  cuire  à moitié  j retirées  de  l’eau 
8c  un  peu  réfroidies , on  arrache  toutes 
les  feuilles , on  ôte  le  foin  avec  une 
cuilliere , 8c  on  coupe  le  deflous  à 1 ’é-i 
paifieur  d’un  petit  écu , tout  de  fuite 
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on  les  jette  dans  de  l’eau  froide , Sc  après 
y avoir  refté  deux  heures , on  les  met 
égoûter  fur  des  clayes  expofées  au  fo- 
leil , où  on  les  laiffe  deux  jours , d’où 
on  les  fait  palier  au  four  pour  achever 
de  fécher > en  obfervant  qu’il  n’y  ait 
qu’une  petite  chaleur  *,  on  les  y laide 
jufqu  a ce  qu’ils  foient  biens  fecs  , & 
on  les  enferme  enfuite  dans  un  endroit 
où  il  n’y  ait  point  d’humidité. 

Pour  s’en  fervir , on  les  fait  revenir 
dans  l’eau  tiède  pendant  quelques  heu- 
res, & on  les  fait  cuire  à l’eau  bouil- 
lante , en  y jettant  un  morceau  de  beur- 
re , manié  avec  de  la  farine  ; on  les  ap- 
prête enfuite  au  jus  ou  à la  fauce  blan- 
che , on  les  mêle  aufli  dans  les  ragoûts  ; 
mais  s’il  • m’eft  permis  de  dire  mon 
fentiment , c’eft  un  manger  fort  médio- 
cre , & les  bons  Cuifiniers  ne  s’en  fer- 
vent guéres  ; confits  à l’eau  falée  ou  au 
vinaigre , ils  valent  encore  moins , car 
ils  prennent  un  goût  mariné  & def- 
agréable , qui  efface  tout-à-fait  leur  vé- 
ritable goût. 
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CHAPITRE  X. 

Defcription  de  V Afperge , fes  différentes 
cfpeces  ,fes  propriétés  9fa  culture , &c. 

V 

L’A  s p e r g e eft  de  tous  les  légu- 
mes , celui  qui  a le  plus  de  bon- 
nes qualités , fans  mélange  de  mauvai- 
fes  *,  elle  eft  faine , agréable  au  goût , 
& l’empreftement  que  tout  le  monde  a 
pour  elle  en  fait  aflêz  éloge;elle  eft  d’ail- 
leurs d’un  bon  rapport , fournit  abon- 
damment pendant  trois  " mois  , & fa 
culture  ne  demande  que  peu  de  foins  j 
conftamment  nous  n’avons  point  de 
Plante  Potagère  dans  laquelle  on  trou- 
ve tant  d’avantages  réunis. 

Il  y en  a trois  efpéces , la  Grofte , la 
Commune  & la  Sauvage , qui  ne  diffé- 
rent entr’elles  que  par  la  grofleur;  ainfi 
4a  defcription  de  l’une  fervira  pour  les 
autres. 

Ses  racines  font  nombreufes , atta- 

Jyj 
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chées  comme  à une  tête , cylindriques, 
charnues , blanchâtres  & gluantes  ; elles 
pouffent  au  Printems  plufîeurs  tiges, 
tendres , longues  8c  cylindriques , poin- 
tues , vertes , lifïès  8c  fans  feuilles , 
d’une  faveur  agréable , qui  s’élèvent  de 
6,8  ou  i o pouces , plus  ou  moins  > 
8c  qui  doivent  être  prifes  à ce  point 
pour  être  mangées,  c’eft- à-dire , 3 ou 
4 jours  après  quelles  font  forties  de 
terre , paffé  lequel  tems  elle  s’épanouif- 
fent  pour  ainfi  dire,  8c  s’élèvent  peu 
à peu  à la  hauteur  de  3 ou  4 pieds, 
fe  partageant  en  plufieurs  Rameaux , 
autour  defquels  naiffent  beaucoup  de 
petits  filaments  verts,  qui  lui  tiennent 
lieu  de  feuilles , fes  fleurs  font  placées 
le  long  de  fes  petits  rameaux  vers  les 
extrémités , formées  à fix  petales  difpo- 
fées  en  Rofe  d’un  vert  pâle  ; leur  piftille 
fe  change  en  un  fruit  ou  une  Baye  mol- 
le , de  la  grolfeur  d’un  Pois , prefque 
fphérique , qui  eft  d’abord  verre  8c  qui 
devient  d’un  rouge  vif  en  mûriifant , 
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laquelle  renferme  deux  ou  trois  graines 
creufées  à leur  milieu , noires  & dures 
par  lefquelles  la  Plante  fe  multiplie. 

On  les  mange  à l’huile , au  beurre , 
ou  au  jus,  après  avoir  été  jettées  pen- 
dant quelques  minutes  dans  l’eau  bouil- 
lante , & on  doit  les  veiller  de  près , car 
pour  peu  qu’elles  foient  trop  cuites , 
elles  perdent  tout  leur  goût  & leur 
agrément  j hachées  menu  quand  elles 
font  petites , on  le§  apprête  de  la  même 
maniéré  que  les  petits  Pois  ; elles  fer- 
vent auflî  de  garniture  pour  les  foupes 
& dans  beaucoup  de  ragoûts  -,  on  les 
aime  particuliérement  avec  les  œufs 
brouillés. 

Cette  Plante  eft  apéritive  & diuré- 
tique, elle  excite  l’appetifr,  & provo- 
que l’urine  quelle  rend  fort  puante  ; 
fes  autres  vertus  qui  font  d’amollir  le 
ventre , de  dilîoudre  la  pierre , d’empê- 
cher le  calcul , de  porter  à l’amour , &cc. 
font  conteftées  ; ainli  on  peut  les  tenir 
pour  douteufes.  Sa  racine  eft  du  nom- 
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bre  des  cinq  grandes  racines  apéritives 
qu’on  employé  dans  les  ptifannes , les 
apozêmes  , & les  bouillons  apéritifs,  & 
c’eft  la  Sauvage  qu’on  prend  par  préfé- 
rence aux  deux  autres , lorfqu’on  peut 
en  trouver , fes  vertus  étant  reconnues 
fupérieures  : on  fe  fert  aulîi  quelquefois 
de  la  graine,  mais  rarement  *,  ceux  qui 
font  fujets  à la  gravelle,  doivent  s’en 
abftenir  parce  qu’elle  diflout  & fépare 
trop  le  fel  urineux  dans  les  reins , &c 
que  furvenant  quelque  acide  étranger 
apporté  des  premières  voyes , il  s’y  fait 
une  coagulation. 

La  première  efpéce,  qu’on  nomme 
autrement  l’Afperge  de  Pologne  ou 
d’Hollande , ne  s’eft  pas  encore  multi- 
pliée au  point  d’en  voir  paroître  dans 
les  Marchés  publics  *,  il  n’y  a que  ceux 
qui  les  élevent  pour  eux-mêmes , qui 
en  jouiflent,  & comme  la  plantation 
en  eft  très  - couteufe  , il  fe  pourroit 
qu’elle  ne  devînt  jamais  marchande  , 
en  quoi  le  public  perd  j elle  ne  diffère 
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pourtant  de  la  commune  , que  par  fa 
grofleur  approchante  de  celle  d’une 
canne  *,  mais  le  plaifir  que  cette  grofleur 
: offre  aux  yeux,  8c  le  profit  qu’on  y trou- 
ve , fuffïfent  bien  pour  qu’on  ait  de 
l’empreflement  pour  elle. 

Comme  on  ne  trouve  point  de  plan 
de  cette  efpéce , 8c  qu’ileft  même  aflèz 
difficile  de  rencontrer  de  la  graine  fûre  , 
il  faut  l’élever  foi-même  quand  on  veut 
en  avoir  ; la  feule  difficulté  eft  de 
trouver  des  amis,  par  qui  oh  puifle 
l’avoir , car  le  refte  eft  facile  quoique 
coûteux. 

. On  la  féme  fore  claire  au  mois  de 
Mars , dans  quelque  planche  bien  pré- 
parée avec  du  terreau  mêlé , 8c  on  herfe 
bien  la  terre  avec  la  fourche  pour  l’en- 
terrer *,  .on  la  recouvre  enfuite  avec  un 
pouce  de  gros  terreau  ou  de  menu  crot- 
tin*, on  peut  également  la  férner  par 
rayon , & c’eft  l’ufage  d’Hollande  : au 
bout  d’un  mois  elle  leve  ; on  farcie  le 
|>lan  autant  dp  fois  qu’il  en  a befoin , 


208  L*  Ê C 0 L E 

on  leclaircit  s’il  eft  trop  dru , Sc  on  l’ar- 
rofe  de  tems  en  tems  : au  mois  de  No- 
vembre fuivant , on  coupe  les  fanes  à 
un  pouce  de  terre , il  n’y  a pas  d’autre 
façon  j vers  le  milieu  de  Mars  qui  fait 
l’année  révolue , il  eft  bon  à replanter  i 
on  l’arrache  avec  la  fourche  , pour  ne 
pas  offenfer  les  racines , & on  le  plante 
tout  de  fuite  dans  la  place  qu’on  lui  a 
préparée. 

On  peut  également  les  planter  avant 
l’hyver , avec  l’attention  de  les  couvrir 
pendant  les  gelées  *,  elles  fe  piettent 
mieux  , & pouffent  avec  plus  de  vi- 
gueur au  printems  fuivant  : j’en  ai  vu 
l’épreuve  ; mais  on  rifqueroit  de  les  per- 
dre , en  les  plantant  dans  la  faifon  que 
je  dis , fi  on  ne  les  couvroit  pas  d’une 
bonne  épaiffeur  de  litiere  à demi  con- 
fommée. 

C’eft  la  place  qui  coûte  à préparer  , 
Ôc  c’eft  la  qualité  du  fond  de  terre  qui 
doit  régler  : fi  elle  eft  fabloneufe , il 
faut  d’abord  tracer  les  planches,  qui 
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doivent  avoir  quatre  pieds, fur  telle  lon- 
gueur qu’on  voudra  , & 1 aider  entre 
chaque  planche  le  même  intervalle  de 
quatre  pieds,  pour  recevoir  les  terres 
qu’on  eft  obligé  de  retirer  des  planches 
qu’il  faut  fouiller  de  deux  pieds  &c  de- 
mi j 8c  c’eft  fur  ces  entredeux , qu’on 
nomme  les  ados , qu’on  la  rejette  en 
partie.  Je  dirai  bien-tôt  ce  qu’il  faut 
faire  de  furplus- 

Cette  fouille  faite , il  faut  y mettre 
un  pied  de  fumier  de  vache  bien  con- 
fommé,  qu’on  marche  de  bout  en  bout, 
de  maniéré  que  , pour  que  la  mefure 
d’un  pied  s’y  trouve , il  en  faut  d’abord 
une  hauteur  de  1 8 pouces.  _ 

Quand  le  fumier  eft  bien  plombé  8c 
bien  égalifé , on  le  couvre  de  fix  pouces 
de  terre  paffée  à la  claie  , avec  moitié 
terreaujon  étend  enfuite  les  pattes  d’Af- 
perges  rangées  en  échiquier , à deux 
pieds  de  diftance  eh  tout  fens , ce  qui 
forme  deux  rangs  feulement  dans  cha- 
que planche*,  8c  à mefure  qu’on  les 
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place , on  les  recouvre  d’un  peu  de  la 

même  terre  compofée  5 on  jette  enfui  te 

trois  pouces  de  cette  même  terre , fur 

toute  la  fuperficie  ; & c’eft  la  derniere 

opération. 

Mais  pour  faire  le  mélange  de  la  ter-* 
rc  avec  le  terreau , comme  je  l’ai  dit , il 
faut  choilïr  une  place  convenable  dans 
le  voifinage  , où  on  fait  porter  une 
quantité  fuffifante  des  terres  fouillées 
qu’on  reprend  fur  les  ados  où  elle  a été 
mife  en  dépôt*,  on  y fait  tranfporter 
atilli  le  terreau  , & on  mêle  bien  le 
tout  enfemble , on  les  palTe  en  même- 
temsàlaclaie,  &c  on  les  rapporte  fur 
les  planches. 

En  faifant  toutes  ces  opérations , on 
ne  doir  point  marcher  dans  les  planches; 
il  faut  fc  tenir  fur  les  ados , & avec  un 
râteau  drefler  le  terrein  également  : s’il 
refte  trop  de  terre  fur  les  ados , c’eft-à- 
dire , plus  de  dix-huit  pouces  au-deflus 
de  la  fuperficie  des  planches  , il  faut 
l’enlever,  &c  la  répandre  dans  le  voifi- 
nage. 
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Sur  la  méthode  ci-defliis,  quoiqu’af- 
fés  généralement  fuivie  , il  fe  préfente 
une  réflexion  j c’eft  qu’il  fe  trouve  la 
moitié  du  terrein  perdu  en  ados  5 & on 
ne  fçauroit  l’éviter  , à moins  de  tranf- 
porter  les  terres  ailleurs,  qui  ne  fçau- 
roient  trouver  place  fur  les  ados , fi  on 
les  reftraignoit  à deux  pieds  , il  fau- 
drait enfuite  rapporter  ces  terres  d’an- 
née en  année,  pour  recharger  les  plan- 
ches , comme  je  l’ai  expliqué  *,  & outre 
l’embarras  de  ce  tranfport , fouvent  on 
n’a  pas  de  place  convenable  dans  le 
voifinage,ce  qui  nécefiite  de  les  planter 
dans  la  difpofition  fufdite.  Voici  pour- 
tant un  expédient  que  j’ai  trouvé  & mis 
en  ufage , pour  obvier  à cette  perte  de 
terrein  : j’ai  tracé  d’abord  les  planches 
de  la  derniere  plantation  que  j’en  fis 
l’année  derniere , fur  quatre  pieds  de 
largeur , & deux  pieds  feulement  d’a- 
dos, & de  deux  planches,  je  n’en  ai 
planté  qu’une  alternativement  \ les  ter- 
res forties  de  celle-ci  ont  été  répandues 
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fur  celle  que  j’ ai  laiffée  en  fufpens  & 
qui  fera  plantée  à fon  tour  l’année  pro- 
chaine , après  que  les  terres  dont  elle  fe 
trouve  actuellement  chargée  feront  re- 
mifes  fur  celle  qui  eft  plantée , âinfi 
qu’on  le  doit  > & alors  les  ados  qui  fe 
trouvent  doubles  , fuffiront  pour  rece- 
voir les  terres  des  planches  que  je  plan- 
terai : je  n’y  perds  rien  en  attendant  ; 
mon  terrein  fe  trouvant  employé  en  dif- 
férentes plantes , on  pourra  pratiquer  la 
meme  chofe , fi  on  le  juge  à propos. 

En  terre  forte  l’opération  fe  fait  tout 
différemment , par  la  raifon  que  l’Af- 
perge  ne  craint  rien  tant  que  l’humidi- 
té, & qu’elle  y pourriroit , fi  on  l’en- 
terroit  comme  dans  la  terre  légère  ; on 
ne  doit  donc  fouiller  les  planches  que 
d’un  pied  , on  rejette  une  partie  de 
ce  qui  en  fort  fur  le  fentier  qui  ne 
doit  avoir  quç  deux  pieds,  & on  tranf- 
porte  l’autre  partie  dans  une  place  voi- 
fine  & commode , pour  la  préparer  avec 
une  quantité  égale  de  terreau  , comme 
je  l’ai  expliqué  ci-deffus. 
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La  fouille  faite  , on  la  remplit  com- 
ble de  fumier  de  cheval  bien  pourri , ou 
de  fumier  de  mouton  qui  aura  été  préa- 
lablement expofé  à l’air  pendant  quel- 
que .tems , pour  perdre  là  plus  grande 
chaleur  qui  brûleroit  le  plan  : on  le 
trépigne  comme  l’autre,  & on  le  re- 
couvre de  fix  pouces  de  la  même  terre 
préparée  : on  range  le  plan , de  on  le 
recouvre  tout  de  même. 

Il  fe  trouve  par-là  que  le  plan  a une 
élévation  de  fix  pouces  de  plus  que  la 
furface  du  tecrein , ôc  que  la  jfuperficie 
des  planches  en  a neuf , à çaufe  des 
trois  pouces  de  terre  qui  couvrent  le 
plan , ce  qui  fait  que  l’çau  s’écoule 
dans  les  parties  inférieures. 

D’une  maniéré  comme  de  l’autre  , il 
faut  être  foigneux  de  farder  le  plan 
quand  il  eft  levé , &ç  de  continuer  pen- 
dant tout  l’été  ; il  faut  de  même  lç 
mouiller  de  tems  en  tems  dans  le$  fé- 
chereflès. 

Si  quelque  pied  a manqué , on  peut 
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le  remplacer  au  bout  d’un  mois  j mais 
s’il  en  périt  pendant  l’été , on  marque 
les  places  avec  des  baguettes , & on  les 
regarnit  au  printems  fuivant. 

Aux  environs  de  la  ToulTaints  on 
coupe  les  montans  à un  pouce  de  terre  ; 
on  recharge  les  planches  de  trois  puces 
de  terre  qu’on  prend  fur  les  ados , 8c 
on  y donne  un  prit  labour , en  coulant 
la  bêche  entre  deux  terres , pour  ne  pas 
toucher  aux  racines.  Au  commence- 
ment du  mois  fuivant , on  leur  donne 
encore  un  femblable  labeur  i & pen- 
dant l’été  qui  fuit,  on  a foin  de  les  te- 
nir toujours  bien  fardées  *,  mais  , à 
moins  d’une  grande  féchereüfe  , on 
peut  fe  difpenfer  de  les  arrofer. 

A la  ToulTaints , mêmes  attentions 
que  Tannée  précédente  , pour  couper 
les  montans  & les  labourer , après  les 
avoir  encore  chargés  de  trois  pouces  de 
terre  pris  de  même  fur  les  ados , qui 
pour  lors  fe  trouvent  de  niveau  avec  les 
planches  : on  y ajoute  une  façon  de 
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plus  , c’eft  de  les  fumer  avec  une  efpé- 
ce  de  fumier  convenable  à la  qualité  de 
terre  dont  il  faut  mettre  une  épailïeur 
de  quatre  à cinq  pouces  fur  la  fuperfi- 
cie. 

Au  mois  de  Mars  qui  fuit, on  enter- 
re ce  fumier  en  labourant  les  planches  -f 
& on  doit  toujours  prendre  garde  de  ne 
pas  toucher  aux  Afperges  ; mais  comme 
il  fe  trouve  alors  une  épaifleur  de  neuf 
pouces  de  terre , non  compris  le  funiielr, 
on  peut  enfoncer  médiocrement  la  bê- 
che.' 

Elles  poufifent  leur  fruit  bien  - tôt 
après , & c’eft  leur  troifiéme  poulie  , 
dont  on  peut  commencer  à jouir  ; mais 
il  faut  être  réfervé-  On  ne  prend  que 
les  plus  belles  , & cinq  à lix  coupes 
pendant  leur  faifon , fuffifent  pour  cet- 
te première  année  ; on  les  épuiferoit 
d’en  tirer  davantage. 

L’année  fuivante , on  eft  en  pleine 
récolte , & on  peut  en  jouir  depuis  le 
. mois  d’ Avril,  quelles  commencent  à 
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donner , jufqu’au  premier  Juillet  envi- 
ron qu’on  ce  (Te  d’en  couper  : cependant 
il  faut  avoir  attention  dans  le  mois  de 
Mai  d’en  marquer  une  certaine  quan- 
tité pour  graine , quand  on  veut  en  re- 
cueillir 8c  choifir  les  plus  belles,  qu’ou 
attache  à un  échalas  , dès  que  le  mon- 
tant eft  formé , pour  que  les  vents  ne 
les  renverfent  pas. 

Il  faut  les  mêmes  foins  pour  les  far- 
der pendant  cette  première  année  8c 
les  fuivantes,  jufqu’à  ce  qu’elles  aient 
fini  dedonner  leur  fruit  *,  mais  il  n’eft 
plus  néceffaire  de  les  mouiller , à moins 
d’une  fécherelTe  extraordinaire  : on  les 
laboure  de  même  au  printems  8c  à l’en- 
trée de  l’hyver  : au  lieu  de  les  labourer  , 
il  faut  retirer  avec  la  bêche  ou  la  houe 
qui  eft  plus  commode,  trois  ou  quatre 
pouces  de  terre , qu’on  jette  fur  les 
ados , 8c  qu’on  y remet  au  printernsfiii- 
vant  t cela  fe  doit  faire  tous  les  ans,  les 
pieds  fouffrent  beaucoup  moins  des  hu- 
midités de  l’hyver  qui  leur  font  perni- 
cieufes.  On 
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On  doit  les  fumer  tous  les  trois  ans, 
pendant  leur  durée , qui  eft  de  quinze  à 
vingt  ans,  & le  fumier  ne  difpenfe  pas 
de  les  décharger  toujours  des  trois  ou 
quatre  pouces  de  terre  dont  je  viens  de 
parler. 

• On  coupe  tous  les  ans  leurs  mon  tans 
au  commencement  de  Novembre , 8c 
on  met  à part  ceux  qu’on  a marqués 
pour  graine  qui  fe  trouve  enfermée 
comme  je  1 ai  expliqué  plus  haut , dans 
de  petites  bayes  rouges  , d’où  on  la  tire, 
quand  elle  eft  bien  féche , en  la  frottant 
avec  les  mains.  Mais  elle  eft  fort  long- 
tems  à fécher  : il  faut  la  fufpendre  en 
1 air  dans  quelque  endroit  bien  acre,  & 
expofe  au  foleil  s’il  fè  peut. 

Les  premières  Afperges  qui  pouffent 
en  Avril  8c  en  Mai , font  fujettes  quel-’ 
quefôis  à être  gâtées  par  les  gelées  dont1 
ces  deux  mois  ne  font  pas  exemts  : pour 
prévenir  le  mal , il  faut  faire  porter  de 
la  grande  litière  au  bord  des  planches, 

& quand  le  terni  menace,  on  en  jette 
deflus.  Tome  I.  & 
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Quoique  tout  le  monde  fçache  en 
générai  comment  fe  coupe  l’Afperge, 
je  dirai  cependant  qu’il  faut  une  adrefle 
taifonnée  pour  ne  pas  endommager  cel- 
les qui  font  entre  deux  terres  , lorf- 
qu’on  vient  à couper  celles  qui  font 
{aillantes.  Il  y a un  infiniment  fait  ex- 
près.j  formé  en  crochet  par  le  bout  , 
avec  des  dents  taillantes  , difpofées 
eomme  celles  d’une  feie , accompagnées 
d’une  longueur  de  fer  de  fîx  pouces  en- 
vironne la  groffeur  d’une  clef  ordinaire 
avec  un  manche  de  bois  arrondi  : on 
plonge  cette  efpéce  de  couteau  perpen- 
diculairement le  long  de  l’Afperge,  Sc 
quand  il  eft  entré  à fîx  pouces  environ , 
on  donne  un  tour  de  main  pour  l’em- 
braffer  avec  le  bout  du  crochet , & on 
la  coupe  en  tiranr  à foi.  On  les  lie  en 
botte , & fi  on  ne  les  confomme  pas  fur 
le  champ  , on  les  met  dans  quelque 
vaifTeau  , la  pointe  en  l’air,  avec 
deux  pouces  d’eau  au  fond  5 ou  fi  on  a 
quelque  ferre  fraîche  fcc  qui  vaut  en- 
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core  mieux  ) on  enfonce  les  bottes  à 
moitié  dans  du  fable  frais  , où  elles  fe 
confervent  plusieurs  jours  ; mais  elles 
font  toujours  meilleures  fraîchement 
coupées.  Je  n’ai  rien  de  plus  à dire  à l'é- 
gard de  cette  grofle  Afperge  , finon 
quelle  dégénéré  dans  certains  rerreins , 
au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  de  rap- 
port : on  peut  dans  ce  cas  en  planter 
plus  foitvenr  , & les  détruire  dès  qu’el- 
les dégénèrent  notablement. 


La  commune  que  tout  le  monde  con- 


ftoît  , fe  multiplie  de  graine  comme  la 
groffe , & s eléve  tout  de  même.  Beau- 


coup de  gens  aux  environs  de  Paris  en 
font  un  petit  commerce , ce  qui  fait 
que  les  particuliers  qui  trouvent  du 
plan  tout  venu , font  bien  aifes  de  ga- 
gner cette  avance , & ne  s’amufent  gue- 
res  à en  élever.  ; • , • - • » ’ 


Le  plan  de  deux  ans  eft  le  meilleur  : 
plus  jeune  ou  plus  vieux  il  ne  réuilît 
pas  bien  : on  le  juge  bon , quand  fcs  ra- 
cines font  blanches , longues  Sc  déliées 
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Il  faut  prendre  garde  aitfli  qu’il  foit 
fraîchement  tiré  de  terre»  fouvent  ce- 
lui qu’on  vend  à la  Vallée , eft  vieux  ar- 
raché , de  confervé  à force  d’eau , qui 
Je  gâte,  de  l’çmpêçhe  dé  reprendre. 

On  difpofe  fes  planches  de  4 pieds  de 
demi  de  largeur,  de  on  les  fouille  d’un 
pied  , fi  c’eft  en  terre  légère  : les  terres 
fe  jettent  fur  lçs  ados  , qui  doivent  être 
de  même  largeur , de  on  donne  enfuite 
un  bon  labour  d’un  fer  de  bêche  au 
fond  des  planches  : quand  on  n’y  veut 
rien  épargner , on  y met  préalablement 
quelques  pouces  de  fumier , qu’on  en- 
terre en  faifant  le  labour > le  plan  s en 
trouve  d’autant  mieux,  On  prépare  en- 
fuite  fon  plan  , c eft-a-dire , on  rafrai-* 
chit  un  peu  la  pointe  des  racines  ; on  les 
range  fur  4 rangs , chaque  pied  à 1 o ou 
1 z pouces  de  diftance  > efpaces  egale- 
ment *,  de  on  le  couvre  de  3 pouces  de" 
terre  , qu’on  reprend  fur  les  ados  : pour 
le  furplus , on  les  cultive  comme  les 
grolTes , ce  qu’il  fçroit  inutile  de  répé-r 
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ter*  Oh  obfervera  feulement  qu’on  ne 
doit  commencer  à les  couper  qu’à  la 
quatrième  année. 

Si  c’eft  en  terre  forte  8c  humide  , 
après  avoir  tracé  les  planches  de  la  mê- 
me largeur  de  4 pieds  8c  demi , 8c  ré- 
glé celles  des  fentiers , qui  ne  doivent 
avoir  que  1 pieds , on  les  laboure  Am- 
plement ( j’entends  les  planches  ) en  les  - 
fumant , A l’on  veut , avec  des  fumiers 
chauds  : on  les  herfe  bien  à la  four- 
che , on  retire  les  pierres  8c  les  mot- 
tes au  rateau , 8c  on  range  fon  plan  de 
la  même  maniéré  que  j’ai  dit  ci-delfus , 
qui  fe  trouve  à Aeur  du  terrein  -,  mais 
eommeil  faut  le  couvrir  de  3 pouces  de 
terre , 8c  qu’il  ne  convient  pas  de  la 
prendre  dans  les  fentiers,  on  la  prend 
où  on  peut  la  trouver  le  plus  commo- 
dément : pendant  les  1 années  Vivan- 
tes qu’on  eft  obligé  de  les  charger  en- 
core de  3 pouces , on  la  tire  de  même 
de  l’endroit  le  plus  voifin  : le  plan  fe 
trouve  donc  à la  An  de  ces  2 années  en- 
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terré  de  9 pouces ôc  on  le  laifle  dans 
cette  fituation  , en  ©bfervant , comme 
je  l’ai  dit  précédemment , de  les  déchar- 
ger tous  les  ans  au  mois  de  Novembre, 
de  j ou  4 pouces , qu’on  jette  fur  les 
{entiers  , ôc  qu’on  remet  au  printems. 
Par  cette  difpofition , les  planches  fe 
trouvent  bombées  ôc  plus  élevées  de  9 
• pouces  que  les  fen tiers  & que  la  furface 
du  terrein , ce  qui  fait  que  les  eaux  des 
pluies  s’écoulent  â droite  & à gauche , 
ôc  que  le  plan  n’en  fbuffre  point. 

On  eft  fou  vent  fort  embaraffé  pour 
trouver  cette  quantité  de  terres  dans  la 
proximité  5 cependant  fi  on  ne  plante 
pas  avec  cette  précaution , fouvent  le 
plan  eû  à moitié  ruiné  à la  quatrième 
année.  J’en  ai  vu  lepreuve  en  plus 
d’un  endroit.  Il  faut  donc  en  trouver  à 
tout  prix , ou  renoncer  à ce  légume. 

Dans  cette  fituation  que  le  foleil 
frappe  plus  qu’un  autre  9 s’il  fnrvient 
des  grandes  chaleurs , ôc  qu’on  s’apper- 
çoivc  que  le  plan  fouffre  , il  faut  noyer 
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d’eau  les  fentiers , & jetter  auparavant 
un  peu  de  litiere  par-deflus , deux  ou 
trois  mouillures  de  cette  efpéce  dans  le 
cours  des  chaleurs , les  mettent  en  fure- 
té. 

J’ai  vu  pratiquer  à quelques  particu- 
liers une  autre  maniéré  de  les  élever. 
Ils  difpofent  leurs  planches  convena- 
blement au  fonds  de  terre , c’eftvà- dire, 
qu’ils  les  creufent,  ou  qu’ils  les  élévent. 
Ils  les  fument  bien,  & les  labourent 
enfuite  , ils  marquent  les  places  dans 
les  mêmes  diftancesque  j’ai  dit,  &font 
dans  chaque  place  un  petit  trou  avec  là 
. main,  de  3 pouces  de  profondeur,  dans 
lequel  ils  mettent  une  poignée  de  ter- 
re, 8c  fément  trois  graines  d’Afper- 
ges , un  peu  écartées  les  unes  des  au- 
tres :ces  graines  .lèvent  en  tout  ou  en 
partie,  & quand  elles  font  bien  levées, 
ils  n’en  lailïènt  qu’une  &c  arrachent  le 
furplus  : ils  prétendent  que  par  cette 
méthode  le  plan  eft  aufli  fort  à la  qua- 
trième année , que  celui  qu’on  plante 
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tout  venu  •>  qu’il  eft  plus  franc , qu’il 
dure  dix  ans  de  plus,  & que  le  fruit 
vient  plus  beau.  Je  fuisaffez  difpoféà 
le  croire , parce  que  j’ai  d’autres  preu- 
ves que  beaucoup  de  plantes  qui  ref- 
tent  où  elles  ont  pris  nailfance , ont 
beaucoup  davantage  fur  celles  qui 
changent  de  place.  Une  Laitue  , par 
exemple,  une  Chicorée,  un  Oignon,  un 
Cardon,  &c.  ne  font  jamais  fi  beaux  re- 
plantés , que  venus  de  graine  : on  en 
pourra  faire  l’expérience. 

L’Afperge  fauvage , dont  il  me  refie 
à parler , croît  naturellement  dans  cer- 
tains terreins  fabloneux  , & particulie- 
ment  dans  les  ifles  du  Rhône  & de  la 
Loire  : on  n’a  par  conféquent  qu’à  la 
couper  quand  elle  fe  préfente  *,  elle  paf- 
fe  pour  meilleure  que  la  commune , au- 
près de  quelques- uns , quoique  beau- 
coup plus  petite , mais  je  n’en  juge 
pas  de  même  , cependant  il  faut 
faire  une  diftin&ion.  Toute  Afperge 
ja’efl  pas  également  bonne  par -tout. 
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parce  que  tour  terrein  ne  lui  convient; 
pas  : dans  les  fonds  ingrats , comme  il? 
s’en  trouve  beaucoup  aux  environs  de 
Paris , elle  vient  prefque  blanche  ea 
rougiflanr  un  peu  vers  la  pointe  j & 
cette  couleur  annonce  une  mauvaife 
qualité  -,  auquel  cas  il  feroit  vrai  de  di- 
re que  l’Afperge  fauvage  lui  eft  préféra- 
ble ; mais  lorfqu’elle  eft  verte , tendre 
èc  bien  nourrie  , l’autre  ne  lui  eft  pas 
comparable  pour  l’ufage  de  la  vie.  Je 
kiftè  à part  fes  popriétés  pour  la  mé- 
decine , qui  font  décidées  fupérieures 
par  les  gens  de  l’art. 

T L’Afperge  a pour  ennemis  le  îimà  & 
le  colimaflon  qui  la  mangent  » fur-touc 
dans  les  terres  humides  Sc  dans  les  an- 
nées pluvieufes  : avec  un  peu  de  foin 
on  peut  les  détruire,  &c  c’eft  le  matin  à 
la  rofée  qu’il  faut  leur  faire  la  chaflè  ; 
mais  le  puceron  qui  s’y  attache  i quel- 
quefois , ^particulièrement  dans  les  an- 
nées féches , la  ruine  fans  relfource. 

- Elle  eft  encore  fujette  à être  dévorée 
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par  une  petite  chenille  verdâtre , lorf» 
quelle  monte  en  graine  -,  cet  infede 
ronge  la  pellicule  des  tiges  8c  les  petits 
filamens , de  maniéré  qu’il  les  delïeche 
entièrement.  Allez  ordinairement  le 
pied  repoufifc  une  nouvelle  rige  après  > 
mais  quelquefois  auffi  il  avorte  -,  8c 
dans  le  cas  qu’il  repouflfe , il  s’en  trouve 
toujours  fatigué  : dès  qu  on  s’apperçoit 
que  cet  infede  l’attaque , il  faut  éten- 
dre quelque  linge  au  pied  de  ces  mon- 
tons , 8c  les  Secouer  pour  le  faire  tom- 
ber ; on  l’écrafe  8c  on  arrête  par-là  fon 
ravage. 

Dans  tout  ce  que  j’ai  dit  jufqu’ici y 
c’eft  la  nature/eule  qui  agit  pour  cette 
produdion  ; mais  par  le  fecours  de  l’art 
on  la  force  pendant  tour  l’hyver , & cela 
s’opère  de  deux  façons , ou  en  les  trans- 
plantant fur  des  couches  chaudes,  ou 
en  réchauffant  les  planches  qui  font  en 
pleine  terre. 

En  luivant  la  première  façon , l’opé- 
ration doit  fe  prévoir  de  loin , c’eft-£u- 
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dire  , il  faut  fe  former  un  fond  de  plans 
en  pepiniere  : on  commence  par  femer 
la  graine  comme  il  a été  dit  plus  haut  s 
l’année  fuivanre  au  commencement  de 
Mars , on  arrache  le  plan  avec  une 
fourche , & on  le  replante  dans  d’autres 
planches  préparées  convenablement  à 
la  qualité  du  terrein , & bien  fumées  5 
on  les  efpace  chaque  pied  féparémenc 
à fixou  fept  pouces  en  tout  fens  en  échi- 
quier , & on  les  y laide  a ans , fans 
-autre  foin  que  de  les  farder  autant  de 
fois  qu’elles  en  ont  befoin , & de  cou- 
per leur  montant  au  mois  d’Ottobrc , à 
un  pouce  de  terre. 

Au  bout  de  ces  1 ans  elles  font  eh 
-état  d’être  retirées  de  cette  efpéce  d’en- 
trepôt, de  d’être  rranfplantées  fut  lès 
couches  où  elles  doivent  porter  leuts 
premiers  fruits  ; ces  couches  doivent 
être  fortes  , larges  de  4 pieds , de  char- 
gées de  6 pouces  de  terre  de  terreau  mê- 
lés enfemble.  - 

Quand  elles  font  bien  drelîets  , Sc 
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que  la  plus  grande  chaleur  eft  paflee  ; 
;on  range  les  Afperges  deflus,  à même 
diftance  qu’elles  étoient  dans  la  pepi- 
. niere , & on  les  recouvre  de  deux  pou- 
ces de  la  même  terre  mêlée  : on  jette  un 
peu  de  fumier  chaud  par-deflus , & on 
. les  laide  quelques  Jours  à.  l’air. 

Quatre  ou  5 jours  après  on  retire  exa- 
: élément  le  fumier , & on  les  charge  de 
.nouveau  de  3 pouces  de  lamêmeterte 
; mêlée  i après  quoi  on  les  couvre,  foit 

- avec  des  cloches , foit  avec  des  chaffis  , 
.fur  lefquels  on  jette  de  la  litiere  féche 

des  paillaflons  pendant  les  nuits  ôc 
les  mauvais  tems , à proportion  de  la  ri- 
, gueur  du  tems. 

Si  on  a commodément  de  grands  fi>- 
?rftiers  chauds,  for  tans  de  l’écurie,  en 
r place  de  litiere,  les  plantes  s’en  trou- 
vent encore  mieux  *,  mais  les  paillaflons  ^ 
..en  fouffrenti  car  la  vapeur  chaude  de 
ce  fumier  qui  eft  delfous  brûle  les  ficel- 
les. 

- C’eft  pour  l’ordinaire  au  commence- 
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ment  de  Novembre  qu’on  fait  les  pre- 
mières couches  deftinées  à cet  ufage , & 
on  continue  d’en  faire  tous  les  mois  , 
lorfqu’on  veut  en  avoir  une  fucceflîon 
non  interrompue  pendant  tous  les 
mois , d’autant  que  chaque  couche  ne 
produit  que  pendant  un  mois  au  plus , 
pafte  lequel  tems  il  faut  la  retourner  & 
détruire  le  plan  qui  eft  brûlé , 8c  qui 
n’eft  plus  bon  à rien. 

. Dix  ou  1 1 jours  après  qu’elle  a été 
plantée , elle  commence  à porter  fon 
fruit , 8c  dès  qu’il  paroît , il  faut  don- 
ner un  peu  d’air  aux  cloches , fi  le  tems 
le  permet , ou  du  moins  les  laifler  nues 
au  foleil , qui  donne  au  fruit  les  deux 
qualités  qu’on  lui  demande;  fçavoir,' 
le.  goût  & la  verdeur  : cependant  com- 
me il  ne  fe  montre  pas  fréquemment 
dans  cetfte  faifon , le  fruit  eft  fujet  à 
n’en  avoir  aucune  des  deux  : on  peut  y 
fuppléer  en  partie  ; &:  voici  comment. 

Lorfqu’on  a fait  une  cueille  d’Afper- 
ges  a on  les  lie  en  bottes  „ on  les  enter» 
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re  à moitié  dans  les  réchaux,  & ort 
couvre  d’une  cloche  chaque  botte  ; s’il 
fait  un  peu  de  foleil , de  blanches  ou 
rougeâtres  qu’elles  font , elles  devien- 
nent vertes  au  bout  de  z ou  3 jours  ; ôc 
cela  fatisfait  au  moins  les  yeux , fi  le 
goût  ne  peut  pas  l’être-,  car  j’avoue 
qu’il  eft  rare  qu’elles  aient  jamais  la 
moitié  feulement  de  leur  faveur  natu- 
relle : & M.  de  la  Quintinie  qui  en  a 
relevé  le  mérite,  jufqu’à  dire  en  ter- 
mes précis  , qu’elles  font  beaucoup 
meilleures  que  celles  qui  viennent  na- 
turellement , s’eft  trouvé  ( je  crois)  le 
feul  de  fon  fentiment  : la  rareté , au 
mien  , eft  ce  qui  leur  donne  plus  de  re- 
lief. 

On  doit  les  réchauffer  10  à 1 1 jours 
après  qu’elles  ont  été  plantées , & re- 
nouveller  le  réchaud  une  fécondé  fois 
1 1 à 1 5 jours  après , dès  qu’on  s’apper- 
çoit  que  la  chaleur  de  la  couche  s’é- 
teint. 

A l’égard  de  celles  qu’on  veut  ré- 
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chauffer  en  pleine  terre , on  doit  com- 
me à legard  des  autres , y avoir  pourvu 
à l’avance , c’eft-à-dire , qu’en  les  plan- 
tant on  doit  les  avoir  difpofées  dans 
cette  vue , 8c  n’avoir  donné  que  trois 
pieds  ou  3 pieds  8c  demi  aux  planches , 
pour  être  plus  faciles  à réchauffer,  8c  i 
pieds  feulement  aux  fentiers. 

Ces  planches  ainii  difpofées  , font 
bonnes  à réchauffer  dès  que  le  plan  a 
4 ans , 8c  il  efl  encore  meilleur  à 5 & à 
fix. 

Pour  les  réchauffer  on  ôte  toute  la 
terre  des  fentiers , à z pieds  de  profon- 
deur, on  la  jette  fur  les  planches , en 
battant  les  bords , 8c  on  remplit  le  vui- 
de  avec  des  fumiers  chauds  bien  trépi- 
gnes ; on  laboure  enfuite  la  planche, 
pour  drelfer  les  terres , 8c  on  mec  tout 
de  fuite  4 ou  5 pouces  de  fumier  fec 
par-deffus  : on  les  laifle  en  cet  état  juf- 
qu’à  ce  que  la  terre  fefoit  échauffée,  8c 
que  le  fruit  commence  à paraître. 

C’eft  ordinairement  1 5 jours  ou  trois 
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femaines  après , &c  auffitot  il  faut  ma- 
nier les  réchauds , & les  mêler  avec 
plus  ou  moins  de  fumiers  neufs  , fui- 
vant  le  befoin  : fi  le  froid  eft  confidé- 
rable  , il  faut  augmenter  la  charge  de 
fumier  fec  par-deflus  les  planches  j le 
fruit  prefle  par  la  chaleur  du  fond  , 
poufïè  toujours  au  travers , & on  a foin 
de  lever  le  fumier  tous  les  jours , au- 
tant que  le  rems  le  permet , pour  don- 
ner de  l’air  à la  plante  : on  doit  aufE  le 
changer  autant  de  fois  qu’il  eft  mouillé 
ou  couvert  de  neige  *,  il  faut  par  con- 
féquent  en  avoir  une  bonne  provifion  : 
de  2 en  2 jours  on  coupe  tout  ce  qui 
eft  bon , qn’on  fait  reverdir  au  foleil  3 
comme  je  l’ai  expliqué  ci-defïiis. 

Quinze  jours  après  on  change  encore 
les  réchauds,  8c  on  continue  de  quinzai- 
ne en  quinzaine , tant  qu’on  cueille  du 
fruit:  il  faut  prendre  garde  cependant 
qu’il  ne  brûle  pas  par  trop  de  chaleur  , 
à quoi  il  eft  particulièrement  fujet  dans 
les  mois  de  Novembre  & Décembre, 
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lorfqu’il  furvient  des  pluies  chaudes, 
ou  même  après  quelques  petites  gelées 
qui  concentrent:  la  chaleur  : au  moindre 
danger  il  faut  donner  de  l’air  aux  plan- 
ches , en  levant  les  fumiers  de  diftan- 
ce  en  diftance. 

Il  y a des  particuliers  qui  couvrent 
les  planches  entières  avec  des  cloches  ; 
mais  c’eft  un  grand  embarras  Sc  une 
grande  dépenfe  : nos  Marechés  s’en  dif- 
penfent  & s’en  tiennent  à la  liriere  qui 
agit  également  pour  la  produéHon  du 
fruit. 

Les  planches  ainfi  préparées  & gou- 
vernées , donnent  du  fruit  pendant  fix 
femaines  ou  i mois,  pafTé  lequel  rems 
i^faut  les  abandonner,  retirer  tous  les 
fumiers  & remettre  dans  les  fentiers 
les  terres  qu’on  en  avoit  tirées  : cela 
fait  on  les  laide  repofer  pendant  z ans, 
fans  les  couper,  pour  les  remettre  du 
travail  forcé  qu’elles  ont  fait  , & elles 
fournirent  enfuite  comme  les  autres. 

Mais  on  obfervera  pour  la  première 
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fois  qu’on  réchauffera  ces  planches , de 
ne  couper  le  fruit  que  pendant  trois  fê- 
.maines  environ  > on  les  épuiferoit  d’en 
tirer  davantage  : ce  n’eft  que  pour  la 
fuite,  tant  quelles  durent , qu’on  peut 
prolonger  la  cueille  jufqu  a 6 femaines 
ou  x mois. 

Suivant  la  confommation  qu’on  peut 
faire  de  ce  légume , on  difpofe  la  quan- 
tité de  planches  qui  doivent  fe  fuccé- 
der  d’année  en  année  , & on  les  ré- 
chauffe les  unes  après  les  autres  , pour 
en  avoir  dans  tous  les  mois , jufqu’au 
mois  d’ Avril  que  la  nature  le  donne 
fins  violence. 

Je  ne  puis  m’empêcher  de  dire  en  fi- 
niffant  cet  article  , que  fi  cette  prodige-  ' 
tion  forcée  donne  quelque  plaifir,  il 
cft  bien  payé  par  les  frais  & les  foins 
qu’elle  coûte.  Quand  je  confidere  qu’il 
faut  la  préparer  plufieurs  années  à l’a- 
vance , qu’il  faut  en  combiner  la  diftri- 
bution  d’année  en  année , & de  mois  en 
mois,  pour  en  être  régulièrement  pour- 
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vu  y quand  je  fuppute  les  frais  des  fu- 
miers , cloches,  paillaflons  , le  tems 
des  ouvriers,  &c.  &c  que  je  porte  ce 
fruit  à la  bouche , qu’il  me  faudrait  de- 
viner le  plus  fouvent , fi  les  yeux  ne 
me  le  faifoient  pas  connoître,  j’avoue 
que  je  fuis  étonné  de  l’emprefièmént  de 
fes  partifanS , &c  je  n’y  réfléchis  jamais, 
fans  me  rappellcr  ce  paflage  d’Ovide 
qui  femble  fait  pour  ce  fujet  : 

N/limur  in  vetitum  femper  , capimusque  ne - 
gata. 

Cependant  comme  il  eft  du  bien  de 
l’Etat  que  les  riches  faflent  mouvoir 
. l’induftrie  de  l’ouvrier , il  faut  y ap- 
plaudir en  bon  citoyen  ; car  les  folies 
utiles  font  des  traits  de  fageflè. 

Les  curieux  cultivent  encore  4 fortes 
d’ Afperges , dont  je  dirai  un  mot  : on 
m’a  allure  qu’elles  pouvoient  fe  man- 
ger comme  les  autres , ayant  le  même 
goût  ; mais  il  ne  me  paroît  pas  qu’el- 
les puiflènt  réuffir  ni  fe  multiplier 
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aifément  dans  ce  climat  ; & il  ne  faut 
les  confidérer  que  comme  curiofité. 

On  nomme  la  première,  l’Afpergc 
Maritime,  parce  qu’elle  croît  naturelle- 
ment aux  bords  de  la  mer , je  ne  fçai 
dans  quelle  partie  du  monde  j elle 
poulie  une  tige  aulli  élevée  que  les  nô- 
tres , mais  fes  filets  font  beaucoup  plus 
gros  & plus  fermes  *,  elle  porte  des 
bayes  femblables  aux  autres , qui  ren- 
ferment de  même  2 ou  3 petites  graines 
noires , par  lefquelles  elle  fe  multiplie: 
on  la  féme  au  printems. 

• La  fécondé  s’appelle  l’Afperge  Viva- 
ce à épines  ; elle  eft  effectivement  viva- 
ce , non-feulement  du  pied , mais  aulîi 
de  la  tige , qui  fe  conferve  également 
verte  l’hyver  comme  l’été  : elle  s’élève 
fort  haut , fes  filets  font  courts  8c  pi- 
quants, 8c  fon  bois  dur,  fes  bayes  font 
de  la  même  grofleur  que  celles  del’Afper- 
ge  commune,  mais  de  couleur  brune  , 
& ne  renferment  qu’une  femence  uni- 
que, qui  eft  ronde,  noire  8c  aftëz  grofïê* 
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La  troifiéme  fe  nomme,  l’Afperge 
Sauvage-,  mais  c’eft  une  efpéce  différen- 
te de  celle  dont  j’ai  parlé,  qui  croît 
dans  les  Ülcs  de  nos  rivières  ; fa  tige  ne 
S eléve  qu  a un  pied  environ , fes  filets 
font  faits  comme  aux  autres , mais  fes 
bayes  font  trois  fois  plus  groflès , appro- 
chant de  la  grofleur  d’un  grain  de  muf- 
cat , les  rameaux  meurent  tous  les  ans, 
mais  le  pied  repouffe  toujours  au 
printems. 

La  quatrième  fe  nomme , l’Afperge 
Epineufe  , parce  que  fes  petits  rameaux 
font  garnis  d’épines  au  lieu  de  filets  j 
elle  pouffe  peu  & demeure  balle, 
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CHAPITRE  XI. 

Defcripùon  du  Bajîlic  , fes  differentes 
ejpéces  ,fes  propriétés , fa  culture , &c. 

ON  compte  8 ou  i o efpeces  de  Bafi- 
lic  , que  d’autres  appellent  Baflic, 
mais  il  n’y  en  a que  fix  bien  diftin&esf, 
les  autres  n’en  font  que  des  variétés. 

La  première  , eft  la  petite  efpéce, 
dont  la  feuille  eft  ronde , & prefque 
aufli  petite  que  celle  du  Thim  , d’un 
verd  rendre  & d’une  odeur  agréable  ; fa 
racine  eft  ligneufe  8c  dure , garnie  de 
beaucoup  de  fibres  , elle  jette  une 
quantité  de  petits  rameaux  qui  s’écar- 
tent en  rondeur  8c  qui  forment  la  bou  - 
le  fa  fleur  eft  blanche , portée  fur  de 
petits  calyces,  entrelafles  avec  les  feuil- 
les , qui  fe  changent  en  petites  graines 
de  couleur  brune  , très-menues  , liftes, 
8c  plus  ovales  que  rondes  : c’eft  l’efpéce 
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qui  eft  la  plus  recherchée  pour  le  plaifir 
des  yeux  & de  l’odorat  •,  on  l’éléve  fur 
couche , 5c  on  la  replante  dans  de  petits 
vafes  qu’on  place  par-tout. 

La  fécondé  efpéce , qu’on  nomme  le 
moyen  Bah  lie , différé  de  la  première 
par  la  grandeur  de  fa  feuille  qui  eft  une 
fois  plus  étendue  *,  la  plante  fait  aufli 
un  plus  grand  écart , & fon  odeur  tire 
plus  fur  le  clou  de  Géroffle  ; pour  tout 
le  refte  elle  eft  conformée  de  même  ; il 
y en  a 1 efpéces , l’une  verte  & l’autre 
violette. 

La  troifiéme  fe  nomme  le  Baftlic  bâ- 
tard *,  il  a la  feuille  beaucoup  plus 
grande  encore , mais  l’odeur  en  eft  bien 
moins  agréable  : il  y en  a 1 efpéces  de 
même , l’une  verte  &c  l’autre  violette. 

La  quatrième,  qu’on  nomme  Trico- 
lor , a la  feuille  panachée  de  pourpre, de 
jaune  & de  vert  -,  & qui  furpaftè  encore 
en  grandeur  la  feuille  du  Baftlic  bâtard  j 
fon  odeur  forte  n’eft  point  agréable  -, 
pour  le  furplus  leTricolor  lui  reffemble. 
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La  cinquième  fe  nomme  leBafilic  de 
la  cuifme , parce  que  c’eft  celui  qui  fert 
dans  les  alimens  -,  fa  feuille  eft  grande , 
oblongue  ôc  lifle  : c’eft  l’efpéce  la  plus 
eftimable  pour  fon  utilité  *,  elle  s eléve 
a 1 5 ou  i S pouces > Ôc  jette  plufieurs  ra- 
meaux , qui  font  tous  terminés  par  un 
épi  fort  allongé  & environné  de  fleurs, 
de  couleur  blanche , portées  fur  un  per 
tit  calice  comme  les  précédentes , mais 
plus  grandes  , aufquelles  fuccéde  la 
graine  : fon  odeur  eft  douce  ôc  agréa- 
ble. 

La  fixiéme  fe  nomme  la  grande  efpé- 
ce  vivace , ôc  elle  eft  fort  rare  : elle  eft 
plus  branchue  ôc  plus  fournie  de  beau- 
coup que  la  précédente , jette  des 
épis  de  même , mais  plus  courts  ôc  plus 
ramafles  > fa  fleur  eft  aufli  blanche , fa 
feuille  eft  épaiflè,  un  peu  cloquettée, 
de  forme  ovale  ôc  d’un  vert  tendre  ; el- 
le approche  en  grandeur  celle  du  Lau- 
rier-cerife  , je  veux  dire  en  largeur, 
étant  beaucoup  plus  courte  > fon  odeur 

eft 
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eft  aiïèz  agréable , de  je  crois  quelle 
pourroit  fèrvir  aux  mêmes  ufages  que 
la  précédente  , fi  elle  étoit  plus  com- 
mune *,  mais  elle  eft  plus  délicate  à éle- 
ver , de  c’eft  k raifon  fans  doute  pour 
laquelle  elle  n’eft  pas  répandue  : elle 
eft  fujette  au  tems  de  fa  fleur  à nuiller 
& à venir  chancreufe  à fleur  de  terre 
ce  qui  la  fait  périr  auflitôt,  & on  a de 
la  peine  à en  recueillir  la  graine  : fon 
principal  mérite  eft  d’être  vivace  -,  mais 
il  faut  l’enfermer  pendant  l’hyver. 

Toutes  ces  efpéces  s’élèvent  & fe 
multiplient  de  graine  qui  lève  facile- 
ment fur  terre  dans  les  pays  chauds, 
mais  dans  ce  climat  il  faut  la  lèmer  fur 
couche  en  février  ou  mars  , on  repique 
le  plan  quand  il  a fix  feuilles  ; on  le 
replante  enfuite  quand  il  eft  plus  fort , 
Se  on  l’efpace  fuivant  l’efpéce  j cette 
Plânte  demande  une  terre  meuble  de 
fraîche , de  veut  être  arrofée  fouvent  { 
on  peut  femer  jufqu’à  la  S.  Jean  la  cin- 
quième efpéce  ^ qu’on  mêle  quand  on 

Tome  I.  L 
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aime  ce  goût  dans  les  fournitures  de  fa- 
lade  *,  plus  elle  eft  nouvelle  , plus  la 
feuille  eft  tendre  & parfumée  : c’eft  fur 
cette  cinquième  efpéce  que  fe  fixe  l’at- 
tention des  Marechés  , vu  l’ufage  con- 
tinuel qu’on  en  fait  dans  les  alimens:  on 
l’arrache  avant  quelle  ne  fleurifle,  &on 
en  fait  des  paquets  qu’on  met  fecher  au 
plancher  de  la  cuifine  ou  autre  part  à 
l’ombre  , dans  un  lieu  bien  aëré  •,  on 
l’enferme  enfuite  dans  desboëtes , &on 
la  pulvérife  lorfqu’on  veut  s’en  fervir 
dans  des  fauces  avec  les  autres  épices: 
on  la  mêle  aufïi  dans  la  pâte  qu’on  • 
fait  pour  faire  frire  des  pigeons  ; de-là 
l’exprefïion  pigions  au  Bajilic . On  l’em- 
ploie encore  dans  les  courts-bouillons 
de  poiflon  , fans  la  pulvérifer  •>  elle  fert 
enfin  d’Aromate  dans  la  plupart  des  ra- 
goûts , & fon  goût  plaît  aflez  générale- 
ment : on  recueille  la  graine  au  m<5is 
d’août , fur  les  pieds  de  la  première  fc- . 
mence  de  février  ou  mars  : elle  fe  con- 
ferve  bonne  deux  ou  trois  ans. 
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Cette  Plante  a auffi  Tes  propriétés 
dans  la  médecine  ; elle  eft  céphalique  r 
.pe&orale  8c  cordiale  : fes  feuilles  8c  Tes 
fleurs  prifes  en  infufion  comme  le  Thé , 
appaifent  les  douleurs  de  tête  , 8c  difli- 
pent  les  fluxions  de  cette  partie.  Quand 
elles  font  féches  , on  les  pulvérife , 8c 
dn  en  compofe  une  poudre  qu’on  mêle 
avec  quelques  autres  herbes  aromati- 
ques , préparées  de  la  même  maniéré  ; 
8c  c’eft  ce  qu’on  appelle  la  poudre  cé- 
phalique , qu’on  prend  par  le  nez  com- 
me le  Tabac,  pour  décharger  le  cerveau; 
& elle  fait  couler  beaucoup  de  férofi- 
tés , fur-tout  quand  on  en  prend  quel- 
ques pincées  à jeun  : on  en  tire  auffi  une 
huile  efTentieile  admirable  , qui  entre 
dans  le  baume  apopie&ique , très-pro- 
pre pour  réveiller  les  efprits , 8c  réta- 
blir le  mouvement  des  humeurs  qui 
compcrfent  le  fang.  Elle  entre  encore 
dans  beaucoup  d’autres  remèdes  , 8c 
jfur-tout  dans  la  poudre  réjouiflante. 
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CHAPITRE  XII. 


Defcription  du  Baume,  fes  différente f 
tfpeces  ,fes  propriétés  ,fa  culture , &c. 

LE  nom  de  Baume  & celui  de  Men-  . 

the  font  prefque  fynonimes  dans  la 
Botanie  *,  mais  dans  le  Potager  on  en  fait 
différence  , & le  nom  de  Baume  n’effc  „ 
donné  proprement  qu’aux  efpéces  qui 
conviennent  à l’ufage  de  la  vie  : tou- 
tes les  autres  qu’on  emploie  en  Méde- 
cine font  appellées  Menthes  , elles 
font  en  grand  nombre , mais  n’etant  pas 
de  mon  fujet  , je  n’en  décrirai  que 
deux  , à caufe  de  l’utilité  dont  elles 
peuvent  être  au  défaut  des  autres , &C 
parce  que  l’une  des  deux  a des  quali- 
tés particulières , que  n a aucune  des 
autres. 

U y a 4 efpéces  de  Baume  qui  fervent 
dans  les  aliments  $ le  Baume  vert , le 


Digitized  by  Google 


du  Potager.  245 
Baume  violet,  le  Baume  citronné  8c  le 
Baume  panaché  : les  deux  autres  que  j’y 
ajoute  font , le  Baume  aquatique  & le 
Baume  du  Pérou. 

Le  Baume  vert  fait  une  quantité  de  . 
racines  blanches  8c  cylindriques , qui 
tracent  entre  deux  terres , difpofées  par 
nœuds  comme  le  Chiendent  , chaque 
nœud  étant  garni  de  fibres  déliés  -,  fes  ti- 
ges fe  multiplient  par  ces  nœuds  d’où  el- 
les Portent , 8c  qui  venant  à percer  la 
fuperficie  de  la  terre,  forment  autant 
de  nouvelles  branches  qu’on  fépare  du 
pied , lorfqu’on  en  veut  replanter  : fes 
tiges  font  de  forme  prefque  carrée  , ve- 
lues, 8c  de  couleur  verte  qui  rougit  du 
côté  du  foleil  -,  fes  feuilles  font  rangées 
de  deux  en  deux  en  échellons  de  perro- 
quet tout  le  long  des  tiges , 8c  fe  ren- 
verfent  contre  terre  j elles  font  ovales , 
dentellées  légèrement  , 8c  d’un  vert 
brun , velues  en  deflbus , d’une  odeiîr 
forte  8c  aromatique  , qui  plaît  aux  uns 
ôc  déplaît  aux  autres  : des  aiflelles  des 
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feuilles  il  fort  de  petits  épis  de  fleuîs 
purpurines  » formées  en  gueule  , dé- 
coupées en  deux  lèvres  courtes,  fen- 
dues de  maniéré  que  ces  fleurs  fem- 
blent  être  un  tuyau  à 5 découpures  *,  4 
graines  menues  &c  brunes  fuccédentà 
chaque  fleur. 

Le  Baume  violet  ne  différé  du  précé- 
dent que  par  la  couleur  de  fes  feuilles , 
qui  font  violettes , en  naifïant  prefque 
rouges,  c’eft-à-dire , lorfque  la  tige 
fort  de  terre  au  printems  ; la  feuille  eft 
auflï  plus  pointue  & plus  dentellee  » 
Codeur  eft  à peu  près  la  même. 

Le  Baume  citronné,  qu’on  nomme 
autrement  le  Baume  à feuilles  d’orries , 
a la  feuille  effectivement  de  la  même 
forme  & couleur  que  la  feuille  d’ortie , 

1 fans  aucune  teinte  de  rouge  •,  fa  tige 
eft  également  verte , ôc  fa  fleur  eft  dif- 
pofée  de  la  même  maniéré  que  les  deux 
précédens  ; fon  odeur  faiiit  moins  6c 
tient  un  peu  de  celle  du  citron , don» 
il  tire  fon  nom. 
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Le  Baume  panaché  différé  des  3 pré- 
céder , en  ce  que  fa  feuille  eft  prefque 
unie  fur  les  bords , douce  fous  le  doigt, 
& jafpée  légèrement  de  violet  ; fa  tige 
eft  de  même  violette  en  partie  ; en  naif- 
fant  fon  boutton  eft  couleur  de  rofe-, 
mêlé  de  quelques  feuilles  blanchâtres  3 
fon  odeur  eft  plus  fuave  &c  moins  péné- 
trante que  celle  des  autres  efpeces  ; fur 
tout  le  refte  la  reffemblance  eft  égale. 

Le  Baume  aquatique , qu’on  nomme 
autrement  la  Menthe  crépue,  eft  fort 
différent  de  tous  les  précédens  ; fa  tige 
eft  beaucoup  plus  velue  & plus  ronde , 
fa  feuille  eft  plus  arrondie  aufïi , & lé- 
gèrement feftonée  fur  les  bords,  cré- 
pue , épaiflè , d’un  vert  blanchâtre  , 
couverte  en  deffus  8c  en  defTous  d’urt 
petit  duvet  blanc  -,  fes  rameaux  font  ter- 
minés par  des  épis  longs  , garnis  régu- 
lièrement dans  leur  circonférence  de 
petites  fleurs  couleur  de  chair , formées 
en  cloche , & furmontées  de  petites  éta- 
mines portées  chacune  fur  un  petit  cali- 
. L iv  . 
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ce , au  fond  duquel  il  fe  trouve  , après 
que  la  fleur  eft  tombée , 3 ou  4 petites 
graines  rondes,  de' couleur  jaune. 

Le  Baume  du  Pérou,  qu’on  appelle 
autrement  le  Lottier  , ou  le  Treffle 
mufqué , fait  fa  racine  menue  , blan- 
che , ligneufe  & garnie  de  quelques  fi- 
bres *,  fa  tige  eft  haute  de  1 8 pouces  en- 
viron , droite , grêle , canellée , un  peu 
anguleufe  , lifte  , creufe  &.  un  peu 
branchue  dans  le  bas  5 fes  feuilles  naif- 
fent  alternativement  portées  3 enfem- 
ble  fur  une  longue  queue,  d’un  vertpâ- 
Je , liftes  & dentellées  -,  celles  qui  font 
au  bas  de  la  tige  font  plus  courtes  Sc 
plus  arrondies  , les  autres  plus  longues 
& plus  pointues.  Des  aiftelles  des  feuil- 
les fupérieures,  Portent  des  pédicules 
longs  qui  portent  des  épis  ou  des  bou- 
quets de  petites  fleurs  légumineufes , 
d’un  bleu  clair  , qui  répandent  une 
odeur  aromatique  un  peu  forte , mais 
agréable  *,  ce  qui  dure  long-tems  , lors 
1 même  que  la  plante  eft  féche  : il  s elév© 


t 

Digitized  by  Google 


dit  Potager.  x 49 

Üu  calice  dethaque  fleur  un  piftile  qui 
fe  change  en  une  capfule  dure,  qui  ren- 
ferme 1 ou  3 graines  arrondies  & odo- 
rantes.^ j 

De  ces  6 efpéces  de  Baume , il  n y a 
que  les  4 premières , comme  je  l’ai  dit  , 
qui  fervent  pour  la  vie  *,  Sc  leur  ufage 
fe  borne  aux  falades , où  on  les  mêle 
• avec  les  autres  fournitures  , encore 
n’eft-ce  que  lorfque  le  Baume  eft:  jeu- 
ne , c’eft  - à-dire , lorfqu’il  fort  de  ter- 
re au  printems  , &c  que  fes  feuilles 
ne  font  pas  encore  développées  ; car 
pafle  le  printems , fon  goutreft  trop  fort, 
domine  trop  ; quelques  perfonnes 
qui  en  aiment  l’odeur  s’en  fervent 
néanmoins  quelque  âge  qu’il  ait. 

Ces  quatre  efpéces  ont  beaucoup  de 
propriétés  dans  la  Médecine,  & ne  dif- 
ferent gueres  entr’elles , quoiqu’on  pré- 
féré la  première  , que  les  Botaniftes  ap- 
pellent le  Coq  : fes  vertus  font  de  réta- 
blir les  fondions  de  l’eftomac , de  facili- 
ter la  digéftion , d’arrêter  le  vomiflè- 

Ly 
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ment  , de  corriger  les  aigreurs  & Tes 
rapports , de  poufler  les  mois  & les  uri- 
nes , de  tuer  les  vers , de  difliper  les 
vents , 8c  de  foulager  dans  les  Routeurs 
de  la  colique  : dans  tous  ces  cas  on  le 
prend  en  infufion  comme  le  Thé  ; ou  on 
l’emploie  comme  l’Abfinthe  , c’eft-à- 
dire  , on  en  prépare  l’extrait , la  con- 
ferve  , l’eau  diftilée , 8c  l'huile  par  in- 
fufion ; cette  derniere  préparation  eft 
A’ un  grand  ufage  pour  toutes  fortes  de 
plaies  8c  de  conttifions , fous  le  nom 
d’huile  de  Baume*,  on  le  fait  fimple  ou 
compofé  *,  le  fimple  fe  fait  en  mettant 
inftifer  au  foleil  pendant  un  mois  , 
dans  de  grandes  bouteilles  ou  cruches , 
fes  feuilles  8c  fes  fommités , dans  de 
bonne  huile  d’olive  : le  compofé  fe  fait 
de  plufieurs  maniérés  ; mais  le  fimple 
opérant  fuffifamment,  on  peur  s’en  te- 
nir là.  La  feuille  de  Baume  macérée 
dans  les  doigts , & appliquée  fur  une 
coupure , y eft:  fort  bonne  *,  & pour  em- 
pêcher le  lait  de  cailler , on  n’a  qu’à  en 
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Jetter  quelques  feuilles  dedans  *,  mêlée 
avec  les  feuilles  de  Rue  & de  Camo- 
mille & les  femences  de  Carue  , & ap- 
pliquée en  caraplâme , elle  réfout  le  laie 
grumelé  des  mammelles  : on  en  fait 
aufli  une  huile  eflèntielle,  qui  efl  un  ex- 
cellent ftomachique  *,  fon  eau  diftilée 
efl  fouverainc  dans  les  vomiffemens 
qu’on  ne  peut  arrêter  ; une  cuillerée  de 
cette  même  eau  arrête  les  tranchées  des 
enfans. 

La  cinquième  efpéce  de  Baume  , 
quoiqu’à  peu  près  équivalente  aux  au- 
tres , n’efl  employée  qu’à  leur  défaut. 

La  fixiéme  a des  vertus  particulières* 
elle  déterge , digéré  , calme  les  dou- 
leurs , réfout  le  fang  épanché , 6c  con- 
folide  les  plaies * on  la  mêle  dans  les 
potions  vulnéraires  avec  les  autres  plan- 
tes vulnéraires  *,  on  fait  avec  les  fommi- 
tés  fleuries  , macérées  dans  de  l’hiûle 
commune  , une  huilé  qui  efl  très-re- 
commandée pour  réunir  les  plaies  &c  les 
défendre  de  l’inflammation , pour  gué- 

L v. 
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rir  les  hernies  desenfans  , pour  amollie 
& faire  aboutir  les  tumeurs.  On  pré- 
tend que  cette  Plante  , lorfqu’elle  eft 
féche,  a la  même  vertu  de  la  Gardero- 
be , d’empêcher  les  vers  de  manger  la 
laine  des  habits. 

De  ces  fix  efpéces  , les  4 premières  > 
.quoiqu’elles  portent  graine  qui  pour- 
roit  fervir  à fa  multiplication , ne  fe 
multiplient  communément  que  de 
leurs  traînaflès  ou  de  boutures , & leur 
culture  ne  demande  aucun  foin  parti- 
culier : on  les  farcie  au  befoin , & on  les 
coupe  tous  les  ans  fur  la  fin  de  l’autom- 
ne , à fleur  de  terre  *,  on  jette  enfuite  un 
pouce  de  terreau  par-defliis  : il  eft  à pro- 
pos de  les  renouveller  de  tems  en  tems  ; 
& lorfqu’on  en  replante , comme  cette 
Plante  s’écarte  beaucoup  en  racines , il 
faut  efpacer  les  pieds  à 1 1 à 15  pouces  • 
elle  demande  une  terre  grade , meuble 
& fraîche  : dans  les  jardins  où  on  fe  pi- 
que de  primeurs , on  en  replante  quel- 
ques pieds  fur  couche  pendant  les  mois 
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de  janvier  & de  février  , 8c  il  produit 
promptement  8c  abondamment  pen- 
dant 1 5 jours  ou  trois  femaines  j mais  il 
périt  enfuite  ; ainfi  il  faut  en  remettre 
en  plufieurs  tems,  quand  on  veut  en 
avoir  une  fuite.  On  peut  la  mêler  avec 
telle  autre  plante  qu’on  voudra  : com- 
me elle  y fejourne  peu , toute  dofé  de 
terreau  lui  eft  indifférente. 

Les  deux  autres  efpéces  de  Baume  fe 
multiplient  de  graine  qu’on  féme  au 
mois  de  Mars  , 8c  qui  ne  demande  que 
les  foins  ordinaires  : quelqu’un  cepen- 
dant m’a  alluré  qu’on  les  multiplioit 
aufîi  de  boutures.  Cela  eft  facile  à 
éprouver. 
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CHAPITRE  XIII. 

Defcription  de  la  Betterave  , fes  diffe* 
rentes  efpeces , fes  propriétés  3 fa 
culture,  &c. 

IL  y a une  reffemblance  de  forme  af- 
fez  parfaite  de  la  tige  & de  laieuille 
de  cette  plante  avec  celle  de  la  Bette 
blanche , que  nous  nommons  Poirée  j 
avec  cette  différence  qu’elle  eft  violet- 
te , & qu’on  n’en  fait  aucun  ufage  pour 
la  vie  : c’eft  dans  fa  racine  que  confite 
tout  fon  mérite. 

Il  y en  a 3 efpéces  *,  la  grofTe  rouge, 
la  petite  qu’on  nomme  Caftelnaudari , 
8c  la  blanche. 

La  grofîè  qui  eft  la  feule  cultivée  en 
ce  pays , a fa  racine  longue  8c  très-grof- 
fe , portant  jufqu’à  4 pouces  de  diamè- 
tre, fur  11  8c  plus  de  longueur , d’un 
rouge  de  fang  en  dehors  comme  en  de- 
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dans  *,  fa  feuille  eft  d’un  rouge  violet, 
8c  la  côte  d’un  rouge  d’Amarante,  large 
8c  plate  : c’eft  à cette  couleur  qu’on 
connoît  la  bonne  efpéce , qui  doit  être 
d’ailleurs  peu  fournie  en  feuilles  ; celle 
qui  en  jette  beaucoup , dont  la  couleur 
eft  vive , mêlée  de  vert,  eft  une  efpéce 
dégénérée , dont  la  racine  eft  ordinaire- 
ment marbrée,  & qui  n’a  ni  la  faveur 
ni  la  tendreté  de  l’efpéce  franche  : ceux 
qui  l’ont  telle , doivent  la  réformer. 

La  Caftelnaudari  eft  beaucoup  plus 
petite  5 mais  elle  dédommage  de  ce  dé- 
faut par  fa  délicatefle  & fon  goût , qui 
tient  de  celui  de  la  Noifette-,  elle  a enco- 
re l’avantage  de  pouvoir  fe  manger  dès 
le  mois  d’août , fans  avoir  rien  de  l’âcre- 
té  de  la  grofte  qui  n’acquiert  d’ailleurs  fà 
perfe&ion  qu’à  la  fin  de  l’automne , & 
qui  retient  toujours  quelque  chofe  de 
ce  défaut  : elle  eft  par  ces  confidéra- 
tions  beaucoup  plus  eftimée  de  ceux 
qui  la  ,connoiftènt  *,  car  elle  n’eft  pref- 
que  pas  connue  aux  environs  de  Paris  j 
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en  quoi  on  perd  : fa  -couleur  eft  du  mê- 
me rouge  que  la  groffe  *,  mais  fa  feuille, 
eft  un  peu  différente , étant  plus  petite, 
plus  ronde  8c  d’une  couleur  plus  plom- 
bée. 

La  blanche  eft  aufti  peu  connue  que 
la  précédente  •,  on  la  préféré  cependant 
dans  plufieurs  Provinces , 8c  fes  parti- 
fans  la  trouvent  plus  tendre  8c  plus  dé- 
licate : elle  me  paroît  telle  à moi-mê- 
me, mais  je  ne  lui  trouve  pas  un  goût 
Jfi  décidé. 

Cette  racine  eft  fort  faine , 8c  quoi- 
qu’elle ne  foit  pas  du  goût  de  tout  le 
monde , beaucoup  de  gens  s’en  accom- 
modent : on  la  mange  en  falade  avec  la 
Mâche  ou  le  Céleri , cuite  à l’eau  ou 
au  four , ou  fous  la  cendre  chaude  j 
cette  derniere  façon  eft  la  meilleure , 
parce  que  la  cendre  *lui  communique 
des  fels  qui  en  relèvent  le  goût  : on  la 
mange  aufti  avec  l’Oignon  cuit  fous  la 
braife  , accompagnée  de  Câpres  , de 
Capucines  , d’ Anchois  8c  des  Çorni^ 
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*hons  ; & c’eft  une  des  falades  d’hyver 
qui  fait  le  plus  de  plaifir  & d’honneur 
fur  une  table  bien  feuvie  : on  l’apprête 
encore  à la  pocle  , avec  l’Oignon  roufli 
dans  le  beurre  ; mais  ce  ragoût  qui  n’eft 
gueres  connu  qu  a Paris , a fort  peu  de 
partifans  ailleurs. 

Sa  feuille  a les  mêmes  propriétés 
dans  la  Médecine  que  la  Poirée , & au 
défaut  de  celle-ci  on  pourroit  s’en  fer- 
vir  aux  mêmes  ufages  que  j’ai  marqués 
à fon  article  mais  fa  couleur  trop  mar- 
quante fait  quelle  n’eft  gueres  em- 
ployée. La  racine  pilée  avec  du  beurre 
frais , & bien  incorporée  l’un  avec  l’au- 
tre , eft  admirable  contre  les  inflam- 
mations des  hémorroïdes. 

Cette  racine  demande  une  bonne 
terre  , meuble  &c  labourée  profondé- 
ment , fans  quoi  elle  fourche  &:  ne  fait 
aucun  profit  : on  la  féme  à la  fin  d’a- 
• vril  dans  les  terres  chaudes , & à la  mi- 
mai dans  les  terres  froides  : ceux  qui  la 
fémeront  plutôt , fouvent  la  verront 
monter.  ^ 
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' On  peut  la  femer  en  planche  ou  en 
bordure  *,  mais  cette  derniere  fituation 
lui  convient  mieux,  parce  quelle  a 
plus  d’air  : on  l'éclaircit  auûitôt quelle 
a pris  cinq  à lîx  feuilles , & on  laide  un 
grand  pied  de  diftance  de  l’une  à l’autre; 
on  la  farcie  & on  la  mouille  quelque- 
fois , de  maniéré  que  l’eau  pénétre  jus- 
qu’au bout  de  la  racine  : elle  ne  deman- 
de pas  d’autre  façon. 

Il  y a des  gens  qui  replantent  celles 
qu’ils  arrachent , en  éclaircidant  la  Se- 
mence ; mais  je  n’ai  jamais  vu  qu  elles 
ayent  bien  réudi. 

On  Jes  tire  de  terre  environ  à la 
Toulfaints  ; on  ôte  toute  la  fanne 
qu’on  tord  avec  les  mains , on  les  net- 
toie le  plus  qu’on  peut , on  les  lave 
même  d la  terre  y eft  trop  fortement  at- 
tachée *,  on  les  laifle  enfuite  à l’air  pen- 
dant un  jour  pour  fe  rediiyer , & on  les 
enferme  après  dans  la  ferre  , fans  y 
mêler  ni  terre  ni  fable  : toutes  ces  pré- 
cautions font  néceflairesjfans  quoi  elles 


Digitized  by  Google 


du  Potager.  259 
font  fujettes  à pourrir  ou  à pouffer  du 
cœur , ce  qui  les  rend  cordées  & mau- 
vaifes  : on  doit  bien  prendre  garde  en- 
core que  la  gelée  ne  les  furprenne 
ni  en  terre , ni  dans  la  ferre  ; car  elies 
n’en  reviennent  pas  comme  d’autres  ra- 
cines : rangées  8c  foignées , comme  je 
viens  de  le  dire , elles  fe  confervent  tout 
I’hy ver , & fournilTent  même  une  ref- 
fource  agréable  pour  les  falades  d’hy- 
ver,  dans  les  petites  feuilles  quelles 
pouflent  du  cœur , dont  la  couleur  vi- 
ve , qui  tranche  avec  le  blanc , réjouit 
les  yeux. 

On  en  replante  quelques-unes  à la  fin 
de  février  ou  en  mars  , pour  monter  en 
graine , qui  fe  forme  tout  de  même  que 
celle  de  la  Poirée  , & qui  lui  reflemble 
fi  parfaitement  qu’on  ne  fçauroit  pres- 
que les  diftinguer  ; cependant  la  cou- 
leur eft  un  peu  plus  grife.  Il  faut  prati- 
quer à legard  de  celle-ci  les  mêmes 
chofes  qu’on  trouvera  expliquées  dans 
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le  chapitre  de  la  Poirée  : elle  fe  confef- 
ve  bonne  deux  ans  & plus. 

CHAPITRE  XIV. 

Defcription  du  Bled  de  Turquie  , fi* 
qualités  & propriétés  , fa  culture , &c, 

CEtte  Plante  appartient  plijs  à la 
pleine  campagne  qu’aux  jardins  *, 
cependant  comme  on  l’apprête  depuis 
peu , 8c  qu’on  la  préfente  fur  les  tables , 
je  lui  donne  rang  parmi  les  Plante^ 
Potagères. 

On  l’appelle  plus  communément 
Mays  dans  les  pays  où  il  s’en  fait  des 
grandes  plantations  *,  d’autres  le  nom- 
ment Bled  d’Inde  , parce  qu’il  tire  fon 
origine  des  Indes  , d’où  il  fut  appor- 
té en  Turquie,  8c  de  là  par  fucceflion 
dans  toutes  les  autres  parties  de  l’Afie  » 
de  l’ Afrique  8c  de  l’Europe  : mais 
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bous  le  connoiflons  mieux  ici  fous  le 
nom  que  je  lui  donne. 

Cette  Plante  poulie  une  groflè  tige 
pleine  d’une  mocle  blanche,  qui  a le 
goût  fucré , Sc  d’où  on  tire  un  miel  par 
expreflion  , quand  elle  eft  verte  ; elle 
s eleve  à fix  ou  fept  pieds  , 6c  porte  à 
fon  fommet  des  panicules  longues  de 
huit  à neuf  pouces , grêles  , éparfes  &c 
partagées  en  un  grand  nombre  d épis 
panchés , chargés  .de  fleurs  ftériles  6c 
fé parées  de  la  graine  qui  eft  le  même 
fruit  : les  fleurs  font  femblables  à celles 
de  Seigle , fans  petales , compofées  de 
quelques  étamines , 6c  renfermées  dans 
Ain  calice;  tantôt  elles  font  blanches, 
tantôt  jaunes , quelquefois  de  couleur 
pourpre , fuivant  que  les  épis  qui  pot* 
tent  les  graines  font  colorés  -,  mais  elles 
ne  laiflent  point  de  fruits  après  elles. 

Les  fruits  font  féparés  des  fleurs , 6c 
naiflent  en  formes  d’épis , des  nœuds  ds 
la  tige  •,  ces  épis  font  longs  6c  gros , cy- 
lindriques , enveloppés  étroitement  de 
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plufieurs  feuilles  ou  tuniques  membra-j 
neufes , qui  fervent  comme  de  gaîne  , 
du  fommet  defquels  il  fort  de  longs  fi- 
lets qui  font  attachés  chacun  à un  cm- 
brion  de  graine. 

Ses  feuilles  font  femblables  à celles 
du  rofeau , longues  d’un  pied  jufqu  a z , 
larges  de  5 ou  4 pouces  , veinées  5c  ru«* 
des , coupantes  fur  les  bords. 

L’épi  qui  croît  par  degrés,  jufqu  a U 
groflèur  du  poignet , & à la  longueur 
d’un  pied , écarte  les  tuniques  qui  l’en- 
veloppent , à mefure  qu’il  groflit , ÔC 
montre  fon  grain  à découvert,  ou  du 
moins  en  plus  grande  partie,  quand  U 
eft  en  maturité. 

Ce  grain  eft  de  la  groflèur  d’un  gros 
pois,  un  peu  applati,  5c  de  couleur 
jaune  , rouge , violet , bleu , blanc  ou 
marbré , fuivant  l’efpéce  ; la  plus  géné- 
ralement cultivée , 5c  celle  qu’on  a re- 
connue la  meilleure , tant  en  France 
qu’en  Italie  & en  Levant , c’eft  la  jau- 
ne , dont  la  farine  ne  différé  pas  pour 
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tel  a des  autres  qui  la  rendent  égale- 
ment blanche . - 

Pour  l’ordinaire  chaque  tige  ne  pro- 
duit qu’une  grappe , quand  cette  Plan- 
te eft  femée  en  plein  champ  ; mais 
quand  elle  eft  au  large , elle  en  rapporte 

2.  OU  $. 

Les  avantages  que  l’humanité  retire 
de  ce  grain  font  infinis  -,  l’on  pourrait 
avancer  que  la  moitié  des  hommes  8c 
des  animaux  privés  , répandus  fur  la 
terre  en  forment  fa  nourriture  : Il  eft 
cultivé  dans  les  quatre  parties  du  mon- 
de , & ce  qui  eft  furprenant  c’eft  qu’il 
le  foit  en  fi  peu  d’endroits  en  France  • 
fur  quoi  je  ne  puis  m’empêcher  de  dé- 
plorer notre  négligence.  On  auroit  tort 
de  penfer  que  nos  terrés  8c  notre  cli- 
mat ne  lui  foient  pas  propres  , j’en  fe- 
me  tous  les  ans  8c  il  vient  aufti  beau 
8c  aufli  bon  qu’en  Italie  : la  Bourgogne, 
Ja  Franche-Comté  , la  Brefle  , en  font 
de  belles  & fruékueufes  plantations.  Si 
les  gens  de  la  campagne  manquent  de 
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courage  ou  de  moyens  pour  en  com- 
mencer la  culture  j les  Seigneurs  de 
Paroiflès  ou  autres  perfonnes  aifées  ne 
pourroient-iis  pas  les  animer  & les  fa- 
ciliter par  quelques  avances  , qui  en 
faifant  le  bien  de  leurs  vaflaux  ou  fer- 
miers ne  manqueroient  pas  de  procu- 
rer le  leur  , en  ce  que  par  la  fuite  le 
produit  de  leur  terre  augmenteroit  in- 
failliblement ? Et  fi  i exemple  de  pres- 
que toutes  les  Nations  ne  fuffit  pas 
pour  lever  les  doutes  que  l’ignorance , 
ou  le  préjugé  nous  auront  fait  conce- 
voir de  l’utilité  de  ce  grain  , qu’on 
fafie  attention  à fes  propriétés  que 
je  détaillerai  pour  convaincre  que  l’on 
retireroit  un  grand  avantage  à en 
étendre  la  culture  §c  la  rendre  florifi. 
Xante, 

Les  Indiens  &c  autres  Peuples  éloi- 
gnés mangent  le  Bled  de  Turquie  en 
vert  , comme  en  Italie  on  mange  les 
petits  pois , ou  en  fec  grillé  à la  poêle , 
ou  bouilli  dans  l’eau  : d’autres  Na- 
tions 
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rions  en  font  une boifïon  quelles  con- 
vertilïènt  aufli  en  vinaigre  en  la  gar- 
dant un  certain  rems  en  beaucoup  de 
Pais  on  en  fait  du  pain  *,  ailleurs  de  la 
bouillie  ; Mais  je  laiflerai  moins  lieu  à 
fbupçonner  mes  détails  en,  m’abftenant 
de  rapporter  les  ufages  infinis  qu’en 
font  les  peuples  éloignés,  & en  par- 
lant feulement  des  differentes  maniérés 
dont  nos  voifins  jouiflènt  de  ce  riche 
préfent  de  la  terre. 

On  s’en  fert  dans  des  Provinces  de 
France  pour  engraiffer  la  volaille , elle 
profite  a vue  - d’œil  avec  cette  feule 
nourriture  *,  les  chapons  de  Brefïè  fi. 
fort  en  réputation , 8c  qui  péfent  juf- 
qu’à  io  8c  iz  liv.  en  font  preuve  : on 
en  nourrit  les  pigeons  de  voliere  •>  ce 
grain  leur  rend  la  chair  blanche  8c 
tendre , 8c  leur  donne  une  graiffe  fer- 
me 8c  favoureufe  : rien  n’eft  meilleur 
pour  engrailTer  les  cochons  ; ils  en 
prennent  un  lard  ferme  & deux  fois, 
plus  épais  qu’avec  tout  autre  engrais  t 
Tome  /,  M 
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ces  fameux  cochons  de  Naples  ne  font 
pas  engraiffés  autrement , ils  péfent  juf- 
qu’à  500  liv  : ce  poids  paraîtra  fans 
doute  étonnant  & peut  - être  fabuleux 
à ceux  qui  n’ont  pas  voyagé  , ou  qui 
n’en  ont  jamais  ouï  parler  -,  mais  je  peux 
attefter  l’avoir  vu  de  mes  propres  yeux  ; 
pour  les  rendre  tels , on  les  enferme 
Amplement  pendant  1 mois  dans  une 
loge  , où  eft  une  auge  toujours  pleine 
de  ce  grain , dont  ils  fe  raffafient  en  li- 
berté. Les  chevaux  , lorfqu’ils  y font 
accoutumés  , s’en  trouvent  également 
bien  ; il  faut  d’abord  le  mêler  avec  leur 
avoine , pour  leur  en  faire  prendre  le 
goût.  Etant  moulu , on  en  fait  des  gâ- 
teaux & des  galettes , dont  le  peuple 
fe  nourrit  en  beaucoup  d’endroits.  On 
en  mêle  aufli  avec  la  farine  de  froment , 
pour  faire  le  pain  , qui  s’en  accom- 
mode de  même  *,  cependant  je  dirai  X 
cet  égard  que  ce  pain  n’çft  pas  convena- 
nable  auxeftomacs  foibles  , s’ils  n’y  onc 
été  accoutumés  de  jeunelfe.  Ce  grain,; 


Digitized  by  Google 


du  Potager.  i6j 
qu’on  ne  féme  qu’après  l’hy  ver , réuflît 
toujours , &c  fournit  au  défaut  des  au- 
tres : un  peu  de  fadeur  au  goût  feroit 
speut  - être  le  fcul  défaut  qu’on  pourroic 
lui  trouver , mais  il  eft  aufli  nourriflant 
& bienfaifant  qu’aucun  autre  ; je  dL 
rai  plus  on  a trouvé  le  moyen  d’en  faire 
un  manger  délicat  *,  on  prend  fes  gra- 
pes  lorfqu’elles  ne  font  que  naître  8c 
qu’elles  n’excedent  pas  la  groflèur  du 
petit  doigt  , on  les  dépouille  de  leur 
bourre , on  les  fend  en  deux  8c  on  les 
fait  frire  avec  une  pâte  comme  les  Ar- 
tichauts. On  les  confit  aulfi  avec  du 
vinaigre  blanc  comme  les  Cornichons  » 
8c  alors  ils  font  même  meilleurs  8c 
plus  tendres.  La  Plante  , à mefure 
qu’on  la  dépouille  de  fon  fruit  naif- 
fant , pour  le  manger  ainfi  en  friture  y 
ou  pour  le  confire  , en  produit  d’au- 
tres de  nœud  en  nœud  , qu’on  a tou- 
jours foin  de  cueillir , dès  qu’ils  font 
formés  , & elle  en  fournit  pendant 
deux  mois  8c  plus. 
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Pour  les  confire.  On  fait  fondre  unô 
livre  de  fel  dans  une  pinte  d’eau  chau- 
de ; on  tire  l’infufion  au  clair  , on  y 
joint  une  pinte  de  vinaigre  , & on  rem- 
plit  le  vaiflfeau  de  ces  jeunes  fruits  > 
qui  fe  trouvent  confits  & bons  à man- 
ger un  mois  après  : pour  leur  eonfer- 
ver  la  blancheur  , on  met  par  - deflus 
un  lit  d’Eftragon  ou  de  Percepierre  , 
qui  leur  donne  en  même-tems  un  goût 
plus  agréable. 

La  culture  de  cette  Plante  n’eft  pas  la 
meme  dans  tous  les  pays  : en  Italie  &c 
en  Efpagne  on  féme  le  grain  à la  charrue 
comme  le  Bled  ordinaire  j en  d’autres 
lieux  , à mefure  qu’un  fillon  eft  fait  , 
on  l’y  répand  fort  clair , &c  on  recou-* 
vre  en  recommençant  un  autre  fillon  ; 
ailleurs  on  le  féme  au  plantoir  : mais 
la  façon  qui  me  patoît  la  meilleure  > f 
c’eft  de  le  femer  par  touffe,  de  la  mê- 
me maniéré  qu’on  féme  les  haricots  5 
on  en  met  quatre  ou  cinq  dans  chaque 
place  , 5c  quand  ils  font  bien  levés , on 
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*fen  laifle  qu’un  ou  deux  ; on  les  chauf- 
fe enfuite  quand  ils  font  affez  forts,  8c 
on  les  ferfouit  en  même-tems  : un  mois 
environ  après  , lorfqu ’ils  font  élevés  à 
deux  ou  trois  pieds  , on  leur  fait  une 
butte  tout  autour  du  pied,  de  i z à 15 
pouces  de  hauteur  , pour  les  foutenir 
contre  les  vents  qui  les  renverferoient 
fans  cette  précaution  : on  doit  difpofet 
les  rangs  de  maniéré  que  chaque  touffe 
foit  à 1 8 pouces  de  diftance  en  tout  fens 
l’une  de  l'autre  : quand  il  eft  arrivé  à 
peu  près  à fa  hauteur  de  6 pieds  envi- 
ron , on  lui  coupe  l’extrémité  de  la  ti- 
ge , 8c  une  partie  de  fes  feuilles  -,  le 
grain  en  profite  mieux,  8c  mûrit  plutôt  ; 
il  n’y  a pas  d’autre  façon  à lui  faire  : 
lorfqu’enfin  il  fe  trouve  mur  vers  la  fin 
de  feptembre  , ce  qui  fe  connoît  à fon 
envellope  qui  féche , on  arrache  toutes' 
fes  grappes,  on  les  démaillotte,  8c  pour 
mettre  le  grain  à l’air , on  rebrouffe  tou- 
tes les  feuilles  qui  fervent  à les  lier  par 
paquets , 8c  à les  attacher , foit  à des 
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planchers , foit  contre  des  murs , dan$ 
quelque  endroit  fec  & ae'ré  , où  le 
grain  achève  d’acquérir  fa  perfection. 

C’eft  à la  mi-avril  qu’on  doit  le  fe- 
mer  dans  notre  climat  > chacun  fe  régle- 
ra fuivant  le  lien  : ce  grain  demande  une 
terre  grafle  & bien  fumée  *,  cependant 
avec  l’aide  du  fumier , on  le  fait  venir 
fort  bien  dans  des  terres  médiocres,  en 
obfervant  de  ne  pas  en  femer  deux  fois 
de  fuite  dans  la  même  terre  *,  il  eft  à 
propos  au  contraire  qu’elle  foit  occupée 
en  autres  grains  pendant  trois  ans  , 
avant  d’en  remettre  de  celui-ci  : il  eft 
bon  à femer  pendant  deux  ans  j mais 
il  lève  encore  plus  furement  la  pre- 
mière année. 

On  a une  machine  pour  l’égrainer  , 
dans  les  pays  où  il  s’en  cultive  beau- 
coup -,  mais  à défaut  de  cette  machine , 
on  les  déchaflè  avec  les  mains , quand 
il  eft  bien  fec  •,  8c  ce  doit  être  l’occu- 
pation des  femmes  &c  des  cnfans  pen- 
dant lliyver. 
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CHAPITRE  XV. 

Defcription  de  la  BoÜRACHE,  fes 
propriétés , fa  culture , &c. 

LA  Bourache,  que  d’autres  nom- 
ment Bouroche,  eft  une  Plante  plus 
médecinale  que  potagère  ; cependant 
on  l’emploie  fort  utilement  pour  les 
foupes  , mêlée  avec  d’autres  herbes  , 
mais  il  faut  qu’elle  foit  jeune  ôc  ten- 
dre : on  fe  fert  auili  de  fes  fleurs  pour 
garnir  les  falades  : les  Italiens  la  man- 
gent cuite  en  faladc  , quand  elle  eft 
nouvelle  ; ils  en  font  un  grand  ufage 
dans  tous  les  mets  d’herbes , perfuadés 
qu’elle  eft  très-falutaire } en  quoi  il  eft 
certain  qu’ils  ne  fe  trompent  pas. 

Sa  racine  eft  blanche  & fort  chéve- 
lue  , fa  feuille  qui  s’abbat  fur  terre , eft 
large  , arrondie , d’un  vert  foncé  , ru- 
de , ondée  & garnie  de  petites  pointes 
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très-fines  *,  fa  tige  eft  également  velue 
cylindrique , creufe  , bafle  & bran- 
chue  ; fes  fleurs  naiflent  aux  fommets 
des  rameaux , & font  ordinairement 
bleues  , mais  quelquefois  blanches  ou 
couleur  de  chair  •,  elles  font  portées  fur 
des  pédicules  longs  d’un  pouce  , & in  - 
clinés  vers  la  terre  ; elles  font  d’une 
feule  pièce > refendues  en  5 parties  dif- 
pofées  en  étoile , & du  centre  il  fort 
une  efpéce  de  pyramide  noire  , formée 
par  > étamines  réunies  en  pointe  à leur 
extrémité  •,  le  calice  où  elles  tiennent  eft 
partagé  en  5 parties  pointues,  vertes  & 
velues  , d’où  il  fort  un  piftile  entouré 
de  4 embrions  qui  fe  changent  en  au- 
tant de  graines  accollées  enfemble , qui 
de  vertes  qu’elles  font  d’abord , de- 
viennent noires  en  muriflant , & con- 
fervent  un  petit  bouton  blanc  , pres- 
que imperceptible  , du  côté  qu  elles 

étoient  adhérentes  : leur  forme  eft  un 

/ 

peu  allongée  & graveleufe , & tant  par 
la  forme  que  par  la  couleur  & grofleur. 
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®n  peut  les  comparer  aux  crottes  de 
fouris. 

Cette  Plante  ne  fe  multiplie  que  de 
fa  graine , qu’on  peut  femer  en  tout 
tems  , & qui  lève  promptement  & fans 
beaucoup  de  préparation  ; elle  croît  mê- 
me naturellement  dans  les  places  où  il 
y en  a une  fois  eu , fans  qu’on  puifle 
prefque  la  détruire  *,  mais  à peine  cft-el- 
le  bien  formée , qu’elle  monte  ; c’eft 
pourquoi  il  en  faut  femer  un  peu  tous 
les  mois , lion  eft  dans  le  cas  d’en  avoir 
befoin.  Sa  graine  eft  très-difficile  à ra- 
malfer  -,  car  à peine  eft  - elle  mûre  , 
quelle  tombe , & les  oifeaux,  ainfi  que 
les  mulots  , en  font  fort  avides  : il  faut 
couper  la  tige  un  peu  verte  , & la  faire 
fécher  au  foleil , fur  un  drap , ou  éten- 
dre quelque  mauvais  linge  fous  les 
plantes  , pour  la  recevoir,  à mefure 
qu’elle  tombe  , & la  retirer  tous  les 
jours  plutôt  deux  fois  qu’une  : elle  fe 
conferve  bonne  i ans. 

Ses  propriétés  pour  la  Médecine  font, 

My., 
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d’être  pe&orale  & rafraîchifïante  ; fa, 
feuille  & fa  racine  s’emploient  commu- 
nément dans  les  ptifanes  cordiales , 8c 
dans  les  bouillons  rafraîchiflans,  *,  elle 
chaflela  mélancholie,  rend  le  fang  flui- 
de , 8c  diflout  les  humeurs  épaiffes  8c . 
groflieres  ; elle  excite  les  urines  , les 
fueurs  & l’expeétoration  *,  fon  fuc  tiré 
par  expreflion,  fans  avoir  bouilli,  8c 
mêlé  avec  celui  de  Buglofe , eft  fort 
bon  clans  la  pleuréfie , à la  dofe  de  4 ou 
5 onces , répétée  plufieurs  fois  *,  on  peut 
y joindre,  fuivant  l’état  du  malade, 
une  once  de  firop  violât  , lorfqu’on 
veut  le  difpofer  à la  purgation.  Sa  fleur 
eft  une  des  quatre  fleurs  cordiales , 8c 
fe  prend  en  infufion  comme  le  Thé  ; 
infufée  dans  le  vin  , elle  réjouit  le 
cœur , j’entends  l’infufion  : on  en  fait 
aufli  une  conferve  , dont  la  dofe  eft  de- 
puis deux  gros  jufqu’à  demi-once.  Le 
fuc  de  cette  Plante  entre  dans  le  firop 
de  Longue-vie , 8c  plufieurs  autres  éle- 
Suaires  : elle  eft  fort  eftimée  à caufe 
de  fes  vertus. 
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CHAPITRE  XVI. 

Defcripùon  de  la  B U glose  ,fes  pro~ 
priétés  y fa  culture  , &c. 

LA  Buglofe,  que  d’autres  nomment 
Bouglofe , eft  de  peu  d’utilité  pour 
l’ufage  de  la  vie , fi  l’on  excepte  fa  fleur  , 
dont  on  fe  fert  pour  garnir  les  falades  5 
mais  elle  eft  fi  fouvent  employée  pour  les 
befoins  de  la  fanté  , qu’un  Potager  ne 
doit  jamais  être  au  dépourvu  de  cette 
Plante  , qu’il  faut  couper  fouvent  , 
quand  on  eft  dans  le  cas  d’en  avoir  ac- 
tuellement befoin  *,  car  fa  feuille  a d’au- 
tant plus  de  vertu  qu’elle  eft  nouvelle. 

Sa  racine  eft  oblongue , cylindrique  , 
grofle  proportionément  à la  force  & à 
l’âge  de  la  Plante  , de  couleur  noirâtre 
en  dehors , & blanche  en  dedans  , rem- 
plie d’un  fuc  gluant  *,  elle  jette  plu- 
fieurs  tiges,  qui  s’élèvent  à trois  pieds 
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environ,  hériflees  de  poils  &c  bran- 
chues  ; fes  feuilles  font  longues  ÔC 
étroites  » fans  queue,  de  couleur  vert 
de  mer , terminées  en  pointe , 8c  gar- 
nies delfus  8c  delïous  de  poils  fembla- 
bles  *,  fes  fleurs  nailfent  aux  fommets 
des  tiges  8c  des1  rameaux , dans  nn  cali- 
ce compofé  de  5 lobes  oblongs , étroits , 
pointus  8c  velus,  formés  d’une  feule 
pièce  en  entonnoir , partagées  en  5 par- 
ties arrondies , d’un  bleu  violet , qui 
lailTent  voir  dans  leur  centre  une  petite 
étoile  blanche  8c  velue , au  milieu  de 
laquelle  fe  trouve  un  petit  bouton  ob- 
tus , compofé  de  4 ou  5 petites  écailles 
velues,  qui  couvrent  autant  d’étamines  : 
le  piftille  eft  oblong  , 8c  naît  du  fohd 
du  calice,  accompagné  de  5 ou  4 em- 
brions  qui  fe  changent  dans  la  fuite  en 
autant  de  graines  de  couleur  noire  , 8c 
û reflemblantcs  à celle  de  laBourache, 
qu’on  ne  peut  prefque  pas  les  diftin- 
guer. 

Scs  propriétés  pour  la  Médecine  forte 
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les  mêmes  que  celles  de  la  Bourache , 
avec  laquelle  on  la  mêle , ou  à laquelle 
on  la  fubftitue;  elle  s’emploie  dans  les 
ptifanes  , dans  les  bouillons  rafraîchif- 
fans , &c  dans  les  décoctions  pour  les  Ia- 
vemens  : on  peur  voir  fes  autres  pro- 
priétés dans  celles  de  la  Bourache  : fa 
fleur  eft  du  nombre  des  fleurs  cordiales, 
qu’on  prend  en  infuflon  comme  le  Thé, 
dans  certaines  maladies. 

Cette  Plante  eft  vivace,  & fecort- 
ferve  longues  années  ; elle  fe  multiplie 
également  de  rejettons  &:  de  graine, 
qu’on  féme  au  mois  de  Mars  en  bordu- 
re, autour  des  carrés,  fans  beaucoup 
de  préparation  ; toute  terre  lui  eft  bon- 
ne , pourvu  qu’elle  foit  bien  labourée. 
On  recueille  la  graine  fur  les  vieux 
pieds  qu’on  coupe  dès  que  lés  premiè- 
res graines  commencent  à noircir  ; car 
elle  eft  fort  fujette  à tomber  & à fe  per- 
dre *,  on  les  étend  fur  un  drap , ou  on 
les  expofe  debout  contre  un  mur  au  fo- 
feil  , jufqu  a ce  que  toute  la  graine  foit 
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bien  féche  ; on  la  vanne  enfuite , 6c  on 
l’enferme  : elle  fe  conferve  bonne  trois? 
ans. 


CHAPITRE  XVII. 

Dfcription  de  laC  A P R E ,fes  propriè * 
tés  f fa  culture  , &c. 

LA  Câpre  eft  le  bouton  â fleur  d’u- 
ne Plante  qui  croît  dans  les  pays 
chauds  ; les  curieux  , à force  de  foins , 
en  élévent  quelques  pieds  dans  ce  cli- 
mat j mais  ils  ne  retirent  d’autre  avan- 
tage de  cultiver  une  plante  extraor- 
dinaire que  le  piaiiîr. 

La  Plante  qui  la  produit , fe  nomme 
Câprier  -,  fesracir.es  font  ligneufes  6c 
nombreufes  , revêtues  d’une  écorce 
épaifle  *,  elle  poufle  plufieurs  branches 
garnies  d’épines  roides  6c  pointues,  qui 
rampent  comme  les  bras  des  Melons  , 
6c  qui  s’allongent  beaucoup  -,  fes  feuiL- 
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les  naiflfent  alternativement , 8c  font 
prefque  rondes  , de  la  largeur  de  la 
main  , femblables  à celles  du  Coignaf- 
fier , ôc  d’un  vert  d’eau  ou  Céladon  : il 
fort  de  l’aiflelle  de  chaque  feuille  un 
pédicule  long  qui  porte  une  fleur  blan- 
che , difpofée  en  rofe , 8c  compofée  de 
4 petales , dont  le  centre  eft  occupé  par 
un  grand  nombre  d’étamines , & par  un 
piftille  fort  long,  qui  s’élève  d’un  cali- 
ce à 4 feuilles  vertes  \ le  piftille  fe 
change  en  un  fruit  prefque  de  la  figure 
d’une  poire , 8c  de  la  grofleur  d’une  oli- 
ve , qui  renferme  plufieurs  petites  grai- 
nes rouges  , par  lefquelles  elle  fe  mul- 
tiplie^ 

C’eft  le  bouton  de  fa  fleur  qui  fait 
tout  fon  mérite , c’eft-à-dire , la  fleur 
même  en  bouton , avant  qu’elle  nepa- 
nouifle  ; on  les  cueille  tous  les  jours , 
& plus  ils  font  petits  , plus  on  les  efti- 
tne  *,  ils  ne  fourniflent  pas  tant  à la  me- 
fure  *,  mais  ifs  fe  vendent  davantage , 
de  l’un  revient  à l’autre  : on  ne  s’en  fert 
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que  d’une  feule  façon , qui  eft  de  le$ 
confire  au  vinaigre  -,  8c  voici  la  prépara- 
tion. 

On  les  laifie  d’abord  fe  flétrir  à l’om- 
bre , pendant  3 ou  4 heures , après  quoi 
on  les  met  dans  un  vaifleau  proportion- 
né à la  quantité  qu’on  a , en  les  preflant 
légèrement , 8c  on  le  remplit  de  vinai- 
gre , à la  fuperficiedu  fruit  *,  on  le  cou- 
vre 8c  on  le  laiflè  en  repos  pendant  huit 
jours.  Ce  terme  expiré  , on  les  tire 
du  vaifleau  , on  les  prefle  légèrement 
pour  les  égouter , 8c  on  les  remet  de- 
dans avec  du  nouveau  vinaigre  3 on  ré- 
pété trois  fois  de  fuite  la  même  opéra- 
tion de  8 jours  en  8 jours,  après  quoi 
on  les  change  encore  de  vinaigre  pour 
la  derniere  fois , en  y jettant  un  peu  de 
fel , 8c  on  les  laifle  en  cet  état  jufqu’au 
befoin  : on  peut  commencer  de  s’en 
fervir  fix/emaines  après. 

Cette  efpéce  de  fruit  confit  eft  d’un 
grand  ufage  dans  la  Cuifine  3 il  eft 
agréable  au  goût , 8c  réveille  l’appé- 
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rit  ; il  entre  dans  la  plupart  des  fauces, 
tant  en  gras  qu’en  maigre , on  le  mange 
de  même  en  falade , avec  l’Oignon  8c 
la  Betterave  : Ton  défaut  eft  d’être  un 
peu  difficile  à digérer  , & il  convient 
peu  par  cette  raifon  aux  eftomacs  foi- 
bles  ; mais  on  l’a  reconnu  utile  contre 
les  obftruétions  du  foie  8c  de  la  ra- 
te , étant  de  fa  nature  déterfif , incifif  8c 
réfolutif  : quelques  Auteurs  en  rap- 
portent des  effets  furprenans  : Ip  vinai- 
gre dans  lequel  il  a été  confit,  de  mê- 
me que  lecorce  de  la  racine,  ontauffi 
des  vertus  particulières  qu’on  peut  voir 
dans  le  Traité  de  M.  Geoffroy. 

Cette  Plante  ne  demande  d’autre 
culture  , que  d’être  un  peu  foignée 
quand  on  la  replante , jufqu’à  ce  qu’el- 
le fort  reprife  ; elle  fe  multiplie  égale- 
ment de  graine  8c  de  bouture , mais 
plus  ordinairement  de  cette  derniere  fa- 
çon : on  couche  quelques  brins  en  ter- 
re , qui  prennent  racine  comme  la  vi- 
gne , 8c  on  les  févre  l’année  fuivante  , 
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pour  les  tranfplanter  où  on  veutielhf 
eft  vivace,  & fe  conferve  jufqua  30 
ans , pourvu  qu’on  la  taille  annuelle- 
ment à Ja  fin  de  l’automne , près  de  fa 
Touche.  Etant  fcmée  au  printems  dans 
des  petites  folles,  à l’écart  de  toute 
plante  qui  pourroit  l’cmbrager,  elle 
réullit  également,  pourvu  qtic  le  ter- 
tein  lui  foit  propre,  & nul  terrein  ne 
lui  convient  mieux  que  les  lieux  fecs  , 
pierreux , fabloneux  & expofés  au  mi- 
di ; mais  la  meilleure  de  toutes  les  fi- 
tuations,c’eft  aux  pieds  des  murs  du  mi- 
di , ou  dans  les  murs  memes , lorfqu’ils 
fe  trouvent  adolfés  contre  des  terres  : 
on  y pratique  des  niches  exprès , où  on 
enterre  la  Plante  , & le  pied  a le  dou- 
ble avantage  de  fe  nourrir  par  fes  raci- 
nes derrière  le  mur , 3c  de  profiter  de 
la  réflettionde  chaleur  du  mur,  dont  il 
a befoin  plus  que  toute  autre  Plante; 
mais  comme  tout  le  monde  n’a  pas  l’a- 
vantage de  ces  fortes  de  fituations  , 
chacun  les  place  comme  il  peut,  3c  du 
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plus  au  moins  : elle  réuffit  dans  les  cli- 
mats 8c  les  terreins  qui  lui  font  propres, 
tels  que  celui  de  la  Provence  : j’en  ai 
vu  en  plein  champ  du  côté  de  Toulon 
& d’Hieres  , qui  rapportoient  beau- 
coup : les  pieds  y font  en  diftance  de  1 
toifes  environ  en  tout  fens.  Dans  les 
climats  moins  favorables , & qui  font 
fujetsà  quelques  gelées , il  faut  couvrir 
les  pieds , lorfque  le  tems  menace  ; car 
les  deux  grands  ennemis  de  cette  Plante 
font  le  froid  8c  l’humidité  : elle  produit 
abondamment  pendant  z ou  3 mois,  & 
fournit  un  revenu  équivalent  à toutes 
les  autres  denrées  , quand  elle  efb  en 
pleine  vigueur  \ 8c  c’eft  un  produit 
d’autant  plus  avantageux  , qu’on  ne 
fçauroit  fouvent  mettre  autre  chofe 
dans  les  places  ftériies  quelle  occupe. 
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CHAPITRE  XVIII. 

; 

Defcription  de  la  CAPUCINE,  fts 
differentes  ejpeces  ,fes  propriétés  , 
fa  culture,  &c. 

C*  Ette  Plante  étoit  connue  autre-* 
J fois  fous  le  nom  de  Creflon  des  In- 
des , ou  Creflon  du  Pérou  , 8c  parce 
quelle  nous  en  eft  venue  , 8c  par  fa 
conformité  de  goût  avec  les  autres 
Creflons  •,  on  lui  a donné  en  France 
celui  de  Capucine , qui  a prévalu  fur 
l’autre  , parce  qu’au  revers  de  fa  fleur 
il  fe  trouve  une  efpéce  de  capuce  for- 
mé comme  le  capuchon  des  Capucins» 
Sa  racine  eft  jaunâtre  , menue  & 
garnie  de  beaucoup  de  fibres  ; fa  feuille 
eft  à - peu-près  ronde  , plus  ou  moins 
grande  , fuivant  l’efpéce  -,  fa  tige  eft 
foible  8c  rameufe , 8c  demande  nécef- 
fairement  d ctre  foutenue  par  des  ra- 
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mes , a moins  qu’on  ne  la  place  au  pied 
de  murs  garnis  de  treillage , où  elle 
s’accroche  : fes  fleurs  font  jaunes  ou  fou- 
ci  , fuivanr  l’efpéce , compofées  de  j 
fleurons  à peu  près  égaux , ouverts  en 
forme  de  vafe.  Elle  répand  une  odeur 
forte  ôc  aflez  agréable  , &.  fon  goût  eft 
très- piquant. 

On  en  cultive  trois  efpéces  •,  la  peti- 
te , la  grande  ôc  la  double  : la  première 
a la  feuille  ronde  , de  la  grandeur  d’un 
gros  écu  , d’un  vert  blanchâtre  ; fa  fleur 
eft  jaune-pâle , avec  une  mouche  fou- 
ci  au  milieu  de  chaque  fleuron  j la  tige 
s’élève  à i ou  j pieds , étant  ramée  j 
c’efl:  celle  qu’on  éléve  dans  nos  Provin- 
ces méridionales  , pour  en  faire  une 
confiture  au  vinaigre , fort  agréable , 
qui  fert  pour  les  falades  d’hyver  ; ôc 
c’efl:  le  bouton  de  la  fleur  qu’on  prend 
pour  cela  avant  qu’il  épanouiflè. 

On  la  féme  en  planche , comme  les 
autres  légumes  , au  mois  de  Mars  , 
après  avoir  bien  fumé  ôc  labouré  la  ter-' 
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re , & on  la  rame  après  lui  avoir  donne 
un  ferfouiffage  -,  elle  rapporte  d’autant 
plus , quelle  eft  fouvent  arrofée  pen- 
dant les  chaleurs. 

La  fécondé  efpéce  s’appelle  grande , 
d’autant  que  fa  feuille  & fa  fleur  font 
plus  grandes  du  double  que  la  premiè- 
re *,  fa  tige  s’élève  aufli  plus  haut  fa 
fleur  eft  veloutée,  de  couleur  fouci, 
veinée  de  rouge  : celle  - ci  n’eft  em- 
ployée que  pour  garnir  les  falades  , 
j’entends  la  fleur  épanouie  , qui  réjouit 
tout  à la  fois  la  vue  8c  le  goût. 

La  double  reflemble  à la  précédente  » 
par  la  feuille  8c  la  tige  -,  mais  elle  ne  se. 
lève  pas  fl  haut , 8c  fa  fleur  eft  double 
comme  une  petite  Anémone,  fans  avoir 
à fon  revers  la  capuce  qu?ont  les  au- 
tres : on  la  préféré  pour  garnir  les  fala- 
des, parce  quelle  fe  range  mieux , 8c 
quelle  fait  un  plus  bel  effet  aux  yeux  j 
fa  couleur  eft  moins  vive  8c  moins  ve- 
loutée que  la  fécondé  efpéce  •,  mais  elle 
eft  plus  marbrée. 
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On  ne  cal  rive  gaercs  en  ce  pays  la 
première  efpéce  -,  elle  eft  refervée  » 
comme  je  l’ai  dit , aux  pays  chauds  qui 
lclévent  fans  beaucoup  de  peine. 

La  fécondé  eft  prefque  la  feule  à la- 
quelle on  s’attache  , par  la  difficulté 
qulil  y a de  conferver  la  trgifléme  : il 
faut  d’abord  la  femer  fur  couche , 8c  on 
la  replante  enfuite  au  pied  des  murs  du 
midi , avec  un  peu  de  fumier  8c  de  ter- 
reau au  pied  : plus  elle  eft  arrofée , plus 
elle  fournit  de  fleurs  ; étant  bien  foi- 
gnée,  elle  fe  foutient  jufqu’aux  gelées: 
ceux  qui  n’ont  pas  des  expofitions  de 
murs  convenables , doivent  la  placer  au 
moins  dans  l’endroit  le  plus  chaud  8c  le 
plus  abrité  de  leur  jardin,  en  obfer- 
vant  de  la  ramer. 

La  troifléme  efpéce  ne  fe  multiplie 
pas  de  graine,  comme  les  précédentes, 
mais  de  boutures  qu’on  emporte  > la 
difficulté  n’eft  pas  de  la  faire  reprendre , 
il  n’eft  point  de  Plante  au  contraire  qui 
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s’enracine  fi  aifément  •,  une  branche 
coupce  8c  enterrée , fans  la  mouiller  v 
mife  à l’ombre  dans  fon  por , pendant 
huit  jours , fe  trouve  repnfe , 8c  poulie 
aufli-tôt  après  5 mais  l’écueil  eft  l’hy- 
ver  la  moindre  gelée  la  fait  périr , le 
défaut  d’air  lui  eft  également  mortel  : il 
faut  par  conféquent  une  fituation  qui  la 
défende  de  l’un , 8c  où  elle  puille  jouir 
de  l’autre  , avec  l’attention  de  la  faire 
profiter  de  tous  les  rayons  du  foleil  qui 
fe  préfentent  pendant  cette  mauvaife 
faifon,  fans  jamais  la  mouiller , quelque 
befoin  qu’elle  paroiffe  en  avoir  : quand 
on  n’a  pas  des  ferres  difpofées  convena- 
blement , la  meilleure  place  quelle 
puiffe  avoir,  eft  une  chambre  habitée  8c 
un  peu  échauffée  *,  on  la  met  fur  la  fenê- 
tre en  dedans  du  vitrage , quand  le  fo- 
leil paroît , 8c  on  la  retire  quand  il  eft 
pafte  •,  s’il  fait  doux,  on  la  met  en  dehors 
pendant  quelques  heures  de  la  journée  : 
avec  ces  attentions  on  la  préfer  ve  -,  8c  au. 

prince  ms  # 
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printems  , quand  il  n’y  a plus  rifque  de 
gelée  , on  la  déporte  & on  l’enterre  au 
pied  d’un  mur  bien  expofé , après  avoir 
mis  un  peu  de  fumier  dans  le  trou  -,  elle 
poulTe  bientôt  après  fa  tige , 8c  on  l’ar- 
rofe  au  befoin. 

On  recueille  la  graine  des  deux  pre- 
mières efpéces  dans  les  mois  d’août  8c 
feptembre , à mefure  qu’elle  mûrit  ; 8c 
fi  elle  tombe  , on  la  ramaflè.  La  premiè- 
re fait  fa  graine  arrondie  d’un  côté , 8c 
convexe  de  l’autre,  canellée  8c  grave- 
leufe  , de  couleur  grife , 8c  de  la  grof- 
feur  d’un  petit  pois  -,  l’autre  la  fait 
prefque  blanche , double  en  grofleur , 
canellée , graveleufe  8c  formée  de  mê- 
me. Elles  fe  confervent  bonnes  l’une  8c 
l’autre  pendant  deux  ans. 

La  maniéré  de  confire  le  bouton  de 
la  première , eft  la  même  que  pour  les 
Câpres , dont  on  trouvera  la  recette 
dans  fon  chapitre  : on  ramalîè  tous  les 
jours  les  boutons , & on  les  jette  dans 
le  vinaigre,  après  les  avoir  iaille  flétrir 
Tome  ï.  N 
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quelques  heures  à l’ombre  : beaucoup 
de  Particuliers  par  économie  , ne  les 
changent  pas  de  vinaigre  ; mais  il  eft  fur 
qu’ils  font  meilleurs  , 6c  qu’ils  fe  con- 
servent plus  long-tems,  étant  préparés 
comme  les  Câpres. 

Outre  le  profit  6c  le  plaifir  que  fait 
ce  petit  fruit , il  a le  mérite  d’être  déter- 
fif , apéritif  6c  bon  pour  provoquer  les 
urines  : le  fuc  de  fes  feuilles , mêlé  avec 
laconferve  de  Rofe  6c  le  petit-lait,  eft 
fort  falutaire  auffi  contre  la  phtyfie. 


CHAPITRE  XIX. 

Defcription  du  CARDON  ,fes  differentes 
efpeces  }fes  propriétés  ,fa  culture , &c. 

LE  Cardon  eft  la  plus  grofle  de  tou- 
tes les  Plantes  Potagères , 6c  une 
des  plus  faines. 

Sa  racine  eft  épaiffe  & charnue  , for- 
mée en  pivot , tendre  6c  d’une  faveur 
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agréable  quand  elle  eft  cuite  *,  fa  feuillc 
eft  longue  de  trois,  quatre  & cinq  pieds, 

' quand  elle  croît  en  bon  fonds , d’un 
vert  d’eau  , divifée  en  lanières  larges 
ôc  découpées  , couverte  d’un  duvet 
blanchâtre  , ayant  des  épines  roides  à 
rous  fes  angles  -,  il  y a pourtant  une  ef- 
péce  qui  n’en  a pas  y fa  cote  eft  large  de 
trois  doigts  , épaifle  & charnue  , for- 
mée en  goutiere  ; fa  tige  eft  haute  de  4 
à 5 pieds  , jufqu’à  6 , canellée  , cotto- 
neufe , pleine , garnie  de  quelques  ra- 
meaux , au  fommet  defquels  eft  une  tè- 
te applatie  dans  fa  bafe , & terminée  en 
pointe  , formée  de  grandes  écailles, 
qui  font  armées  d’épines  roides  à leur 
extrémité  , &dont  la  bafe  qui  tient  ail 
corps  de  la  tête,  eft  épaifle  & charnue ï 
cette  tête  s’ouvre  &c  s’élargit  peu  à peu  t 
& enfin  laiflè  paroître  dans  fon  milieu 
un  groupe  de  fleurs  bleuâtres , qui  font 
compoféçs  chacune  de  5 parties , por- 
tées fur  des  embrions , quife  changent 
enfuite  en  une  femence  oblongue , lifté 
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de  verdâtre  , garnie  d’aigrettes , de  I» 
forme  de  grolîèur  à peu  prçs  d’un  grain 
de  froment. 

C’eftfa  feuille,  ou  pour  mieux  dire, 
fa  côte  de  fa  racine,  qui  eft  la  par- 
tie la  plus  tendre  de  la  meilleure  , qui 
font  tout  fon  mérite  : on  mange  fa  ra- 
cine en  gras  de  en  maigre , de  fur-tout  au 
jus  dans  les  entremets  ; on  la  fert  aufli 
fous  l’alloyau  de  le  gigot , de  c’eft  un  met 
très-eftimé  des  gens  de  goût  : le  com- 
mun des  hommes  en  fait  peu  d’ufage , 
parce  que  l’aiTaifonnement  en  eft  trop 
coûteux. 

On  ne  lui  a reconnu  encore  aucune 
propriété  particulière  pour  la  Pharma- 
çiej  fa  fleur  feulement  a une  vertu  qui 
pft  de  faire  cailler  le  lait  comme  la  pre* 
fure  ; de  on  la  préféré  quand  on  le  fçaitj 
çar  la  prefure  a quelque  chofe  en  ellç 
qui  dégoûte  : cette  fleur  eft  bleuâtre , ôc 
fe  détache  des  pommes  qu’on  laifle  ve- 
nir pour  graine  *,  on  la  fait  fécher  à. 
J’ombre  ? de  on  en  met  une  pincée  plus 
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Oü  moins  , fuivant  la  quantité  de  lait  : 
la  fleur  de  l’Artichaut  fauvage , qu’on 
nomme  autrement  la  Cardonette , a la 
même  verni. 

Il  y a deux  efpéces  de  Cardons,  lé 
commun  * qu’on  nomme  le  Cardon 
d’Efpagne , &:  le  piquant , qu’on  nom- 
me le  Cardon  de  Tours  , parce  qu’il  en 
eft  venu  originairement  : on  en  en- 
voyoit  beaucoup  autrefois  à Paris  ; 
mais  aujourd’hui  nos  Marechés  qui  en 
élévent , les  font  venir  auili  beaux  ôc 
auflï  bons  qu’à  Tours. 

Les  deux  efpéces  different  en  ce  que 
le  Tours  eft  armé  de  toutes  parts  d’ai- 
guillons très-pointus  que  le  commun 
n’a  pas  ; fa  cote  eft  auffi  plus  pleine , un 
peu  rougeâtre , & il  eft  moins  fujet  à 
monter  , il  eft  même  plus  tendre  &c 
plus  délicat  à manger,  en  forte  qu’il  eft 
très-préférable  à l’autre  ; la  plupart  des 
Jardiniers  évitent  cependant  d’en  culti- 
ver , parce  que  fes  piquants  leur  en  ren- 
dent les  approches  difficiles  : c’eft  aux 
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maîtres  de  les  encourager  & de  forcer 

O 

un  peu  leur  timidité. 

L’une  & l’autre  efpéce  fe  multiplient 
de  graine , 8c  fe  cultivent  de  la  même 
maniéré  ; les  premiers,  qui  fe  mangent 
en  mai , s’élèvent  fur  couche  : on  les  fé- 
me  fous  cloche  au  mois  de  Janvier , 8c 
quand  ils  ont  deux  bonnes  feuilles , on 
les  repique  plus  à l’aife  fous  d’autres 
cloches  & fur  couche  neuve  qui  ait  8 à 
9 pouces  de  terreau  : fî  on  veut  les 
avancer , on  les  laide  fous  cette  fécondé 
cloche  , jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bons  à 
replanter  en  place, fur  une  troifiéme 
couche,  à laquelle  il  faut  employer  des 
fumiers  courts  8c  à demi-confommés  , 
tels  que  ceux  des  Fiacres  : on  la  charge 
d’un  pied  environ  de  terreau  mêlé  d’un 
tiers  de  terre , 8c  quand  fon  plus  grand 
feu  eft  pafle , on  y range  le  plan  en  échi- 
quier, à i pieds  & demi  ou  3 pieds  de 
diftancc  : on  met  une  cloche  fur  chaque 
pied  , jufqu  a ce  qu’il  foit  bien  repris  » 
8c  on  bâtit  un  petit  treillage  fur  les  z 
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tords  , pour  foucenir  des  paillaffons , 
dont  on  les  couvre  pendant  les  nuits  ôc 
les  journées  fâcheufes. 

On  obfervera  de  couvrir  ces  fortes  de 
couches  , de  maniéré  qu’il  n’y  ait  rien 
derrière  qui  puiffe  être  incommodé  de 
l’ombrage  de  cette  Plante,  & on  leur 
donnera  4 pieds  & demi  de  largeur  , 
fur  z pieds  & demi  de  hauteur  , qu’on 
aura  foin  de  réchauffer  au  befoin. 

Pour  tirer  plus  de  profit  de  ces  cou-  . 
ches,  on  féme  ordinairement  entre  les 
pieds  des  Cardons , des  Raves  &c  Radis, 
ou  telle  autre  Plante  qui  n’eft  pas  obli- 
gée d’y  féjourner  long-tems. 

Le  Cardon  demande  beaucoup  d’eauj 
il  faut  être  exad  à lui  en  donner  : 8c 
malgré  même  tous  les  foins  qu’on 
peut  prendre , on  ne  fçauroit  gueres  évi- 
ter dans  cette  première  fai  fon , qu’il 
n’en  monte  toujours  quelques-uns,  a 
quoi  il  n’y  a point  de  remède  : ceux  qui 
viennent  à bien  dédommagent  > car  ces 
premiers  font  précieux. 

N iv 
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Lorfqu’ils  font  enfin  venus  au  point 
de  gcolFeur  qu’on  leur  demande , on  les 
lie  dans  un  beau  jour , quand  les  plan- 
tes font  bien  féches , avec  trois  ou  qua- 
tre liens  de  paille  bien  ferrés , & on  les 
empaille  avec  de  la  grande  litiere  fe- 
couée  , qui  vaut  mieux  que  de  la  paille 
neuve  : on  lie  tout-de-mème  cette  litiè- 
re, & on  la  ferre  le  plus  qu’on  peut  ; on 
laifle  feulement  à l’air  l’extrémité  des 
feuilles. 

Pour  les  faire  plutôt  blanchir , tant 
•ces  premiers , que  ceux  qui  leur  fuccé- 
dent,  on  leur  donne  quelque  mouillu- 
re par-defius , c’eft-à-dire , qu’on  verfe 
l’eau  dans  le  coeur  de  la  Plante,  au  mi- 
lieu de  l’empaillage  : trois  fèmaines 
après  ils  font  blancs  , ôc  on  les  coupe  i 
on  retire  alors  toute  la  paille  qui  fert  à, 
en  faire  blanchir  d’autres , après  l’avoir 
fait  fécher. 

Pour  en  avoir  qui  fuccédent  à ces 
premiers , on  en  replante  en  pleine  terre 
au  mois  de  mars , du  meme  plan  qu’on 


Digitized  by  Google 


/ 


nu  Potager.  297 
a élevé  fur  couche , & on  choifit-Ia  ter- 
re qui  a le  plus  de  fond  •,  quand  elle  eft 
nouvellement  défoncée  , ils  en  font 
beaucoup  mieux  : on  prépare  la  place 
en  fouillant  des  trous  d’un  pied  en  tout 
fens,  efpacés  de  trois,  qu’on  remplit 
de  fumier  bien  confommé , & de  quel- 
ques pouces  de  terreau  par-deflus  *,  un 
pied  fuffit  dans  chaque  trou  : on  les  ar- 
rofe  aulli-tôt  plantés  , 8c  on  les  couvre» 
foit  avec  des  pots  renverfés , foit  avec 
quelques  feuillages , jufqu  a ce  qu’ils 
foient  bien  repris  -,  on  leur  donne  enfui- 
te  un  petit  binage  au  pied  , & on  les 
mouille  de  deux  en  deux  jours , plus  ou 
moins , fuivant  leur  force. 

1 

Il  en  monte  toujours  une  partie , fans 
qu’on  puifie  l’empécher  ; les  autres  qui 
réunifient  font  bons  à lier  en  juin  8c 
juillet  -,  on  s’y  prend  de  la  même  ma- 
niéré que  je  l’ai  dit  ci-defius  : j’y  ajoute- 
rai cependant  qu’il  faut  beaucoup  d’a- 
drefie  & de  précaution  pour  cette  peti- 
te opération,  tant  pour  ne  pas  cafièr  les 

Nv. 
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feuilles , que  pour  n etre  pas  maltraire 
des  pointes  aigues  qui  font  hériffées  de 
toutes  parts  , fi  c’eft  de  l’efpéce  de 
Tours.  Il  eft  à propos  pour  cela  d’avoir 
des  bas  & des  culottes  de  peau  , & des 
gants  pareils  •,  & quand  les  pieds  font 
forts , il  faut  être  deux,  placés  vis-à-vis 
l’un  de  l’autre , chacun  de  fon  côté  rele- 
ve  doucement  les  feuilles  qui  s’écar- 
tent tout  autour  \ l’un  des  deux  enfuite 
les  embrafTe  toutes  avec  les  bras,  de 
l’autre  les  lie  : fans  ces  précautions  on  fe 
déchire  les  mains , de  on  cafïè  la>  moitié 
des  feuilles  , ce  qui  ôte  la  moitié  du 
mérite  de  la  Plante. 

La  fécondé  femence  de  Cardons  fe 
fait  à la  mi-avril , de  ceux-ci  fervent 
pour  l’automne  & l’hy ver  : on  drefle 
des  planches  de  fix  pieds  de  largeur , de 
on  prépare  des  trous  difpofés  & efpacés 
comme  je  l’ai  dit  ci-deflus  ; on  y met  3 
ou  4 grains  à 2 pouces  de  diftance  l’un 
de  l’autre , qu’on  enfonce  un  peu  avec 
le  doigt  *,  1 5 jours  ou  3 femainçs  après 
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ils  lèvent , &c  quand  ils  font  un  peu 
forts  , on  choifit  les  plus  vigoureux  , 
pour  demeurer  en  place  , & on  arra- 
che les  autres  : quelques  Jardiniers 
en  laillènt  deux  , mais  ce  font  gens 

mal  entendus  ; car  ils  fe  nuifent  l’un  à 

* * 

l’autre  , & ne  font  jamais  de  beaux 
pieds  : il  eft  à propos  cependant  d’en  ré- 
ferver  toujours  quelques  pieds  jufqu’à 
un  certain  tems,  pour  remplacer  ceux 
qui  viennent  à périra  car  la  Fourmi  rou- 
ge & le  Ver  d’hanneton  dans  certaines 
années  , en  détruifent  beaucoup , la 
mouche  leur  fait  aulli  quelquefois  la 
guerre  *,  le  feul  remède  contre  ce  der- 
nier infede , c’eft  de  les  arrofer  fou- 
vent  à la  fin  du  jour. 

Il  faut  les  ferfouir  au  befoin  & les  ar- 
rofer amplement  pendant  tout  l’été,  de 
la  même  maniéré  que  je  l’ai  dit  : on 
commence  enfin  au  mois  d’odobre  d’en 
lier  quelques-uns  des  plus  forts,  qu’on 
empaille  tout  de  fuite,  pour  les  faire 
blanchir  , & on  continue  de  8 jours  en 

N vj 
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8 jours , fuivant  fon  befoin  , jufqu’aux 
approches  des  gelées  *,  pour  lors  il  les 
faut  tous  lier  fans  les  empailler  : on  les 
butte  un  peu  en  même  tems  , pour  que 
les  vents  ne  les  renverfent  pas , & on 
les  laide  fur  pied  tant  qu’on  peut , en 
les  entourant  grollierement  de  litiere 
pendant  les  premières  gelées  ; mais  lorf- 
qu’enfin  on  ne  peut  plus  reculer  à les 
mettre  en  fureté  > il  faut  les  arracher  en 
motte  : ceux  qui  n’ont  pas  des  ferres 
' commodes , fouillent  dans  le  terrein  le 
plus  fec  qu’ils  peuvent  avoir , une  tran- 
chée de  3 pieds  de  profondeur , fur  4 
de  largeur  , & longue  à proportion  de 
la  quantité  qu’ils  ont  ; ils  éiévent  enfui- 
re  un  peu  de  paille  longue  au  bout  de  la 
tranchée , c’eft  ce  qu’on  appelle  un  che" 
vet  de  paille , &c  ils  adoflfent  3 ou  4 
pieds  de  Cardon  *,  ils  remettent  par  def- 
fus  une  autre  épaifleur  de  paille , enfui- 
te  un  rang  de  Cardons  j & ainfi  du  refte , 
tant  qu’il  y en  a : il  faut  laiiïer  à l’air 
l’extrémité  des  feuilles  autant  qu’on  le 
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peut  ; mais  quand  la  gelée  deviènt  un 
peu  forte  , on  couvre  alors  toute  la  fu- 
perficie  de  la  tranchée  avec  de  la  gran- 
de litiere  ou  des  feuilles , fi  on  n’a  rien 
de  mieux , & fi  on  a des  paillafions , 
on  les  met  en  talus  par-deflus,  pour 
empêcher  que  les  pluies  ne  pénétrent 
„ dans  le  cœur  des  Plantes , 6c  ne  les  faf- 
fent  pourrir  : ils  fe  confervent  dans  cet- 
te fituation  jufqu’au  carême , fi  on  les 
préferve  bien  des  gelées  6c  des  humidi- 
tés *,  mais  c’eft  à quoi  on  ne  rcuflit  pas 
toujours. 

A Tours  où  on  n’a  pas  l’abondance 
des  fumiers  que  nous  avons  ici  pour  les 
empailler , on  les  fait  blanchir  dans  la 
terre  , 6c  voici  la  méthode  des  Jardi- 
niers ; ils  fément  leur  graine  comme 
nous , en  mars  ou  en  avril , 6c  y appor- 
tent les  mêmes  foins  ; mais  ils  les  dif- 
pofent  différemment  : ils  donnent  un 
intervalle  de  5 pieds  d’un  rang  à l’au- 
tre , 6c  les  placent  à deux  pieds  l’un  de 
l’autre  3 ils  occupent  les  intervalles  en 
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Laitues,  Chicorées  ou  autres  Plantes 
qui  peuvent  être  levees  avant  la  Touf- 
faints , auquel  tems  ayant  befoin  de  la 
terre  pour  les  enterrer , ils  fouillent  cet 
efpace  profondément , &£  adoilent  les 
terres  contre  les  Cardons  , apres  les 
avoir  liés  jufqu’à  l 'extrémité  des  feuil- 
les , c’eft-à-  dire  , à i ou  3 pieds  de  hau- 
teur , fuivant  leur  force  : au  bout  de  3 
femainesils  fe  trouvent  blancs,  &c  des 
lors  il  faut  les  confommer , fans  quoi 
ils  pourriflent  -,  c’eft  pourquoi  chacun 
s’arrange  pour  n’en  faire  blanchir  qu  a 
fur&  mefure  de  la  confommation  qu’il 
en  peut  faire  ; &c  de  1 5 jours  en  1 5 
jours  ordinairement  ils  en  enterrent  une 
partie  : à l’égard  de  ceux  qu’ils  veulent 
conferver  pour  l’hyver , ils  les  couvrent 
ou  ils  les  portent  dans  la  ferre , à l’ap- 
proche des  grandes  gelées.  Tous  ceux 
qui  n’ont  pas  facilement  des  fumiers , 
doivent  fuivre  cette  méthode. 

Quand  on  a des  ferres , il  faut  les  y 
enterrer  en  motte  dans  du  fable  frais , 
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fans  les  empailler , à moins  qu’on  n’en 
foie  preffé  ; car  ils  blanchifTent  égale- 
ment fans  paille,  mais  plus  tard  : ils  fe 
trouvent  là  à l’abri  de  tous  les  mauvais 
rems  , 8c  ils  fe  confervent  jufqu’à  Pâ- 
ques , fi  la  ferre  eft  bonne , 8c  qu’on  ait 
foin  de  leur  donner  de  l’air  aulli  fouvent 
que  le  tems  peut  le  permettre  ; cepen- 
dant beaucoup  de  Marechés  ne  les  en- 
terrent pas  , ils  les  adoflent  feulement 
l’un  fur  l’autre  contre  un  mur  , avec 
l’attention  de  les  vifiter  fouvent , 8c  de 
les  nettoyer , je  veux  dire  d’oter  propre  - 
ment  toutes  les  feuilles  qui  pourriffent: 
ils  connoiflent  ceux  qui  peuvent  aller  le 
plus  loin , 8c  ils  les  mettent  à part  : ceux 
qui  preflènt,  font  ceux  qu’ils  portent 
aux  marchés. 

Pour  en  recueillir  de  la  graine , il 
faut  en  laiffer  quelques  pieds  en  place , 
8c  aux  approches  des  gelées  les  couper  à 
quelques  pouces  de  terre , 8c  les  cou- 
vrir comme  les  Artichauts  ; ils  paflènt 
fort  bien  l’hyver,  pourvu  qu’on  leur 
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donne  un  peu  d’air  quand  il  fait  doux  . 
au  mois  de  mars  on  les  découvre  tout  à 
fait,  8c  ils  commencent  bientôt  après 
de  faire  leur  tige , qu’il  faut  renverfer 
du  côté  du  Nord , 8c  lier  à des  échallas, 
comme  je  l’ai  dit  pour  l’Artichaut  > 
pour  que  l’eau  des  pluies  n’entre  pas 
dans  la  pomme , qui  pourriroit  la  grai- 
ne ; & pour  l’avoir  mieux  nourrie , il 
ne  faut  lailîer  qu’une  tête  fur  chaque 
rameau , 8c  couper  toutes  les  autres  qui 
naiflenr  en  abondance  : lorfqu’enfin  les 
têtes  8c  la  tige  font  féches , on  les  coupe 
8c  on  les  attache  en  paquets  , qu’on  ac- 
croche à un  plancher  jufqu’au  befoin  ; 
la  graine  s’y  conferve  beaucoup  plus 
long  - tems  qu’étant  vannée  : elle  eft 
bonne  jufqu  a dix  ans.  On  obfervera  que 
les  mêmes  pieds  qui  ont  porté  graine , 
fe  confervent  8 8c  10  ans,  étant  un 
peu  foignés  l’hyver  8c  gens  d’expérien- 
ce m’ont  afTuré  que  plus  le  pied  vieillif- 
foit  , -plus  la  graine  qu’il  rapportoit 
avoit  de  qualité. 
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A l’égard  du  Cardon  piquant , je  dois 
obferver  que  le  plan  de  la  graine  qu’on 
recueille  ici  , dégénéré  confidérable- 
ment  ; il  faut  la  tirer  de  Tours , pour 
avoir  la  Carde  dans  toute  fa  qualité. 


CHAPITRE  XÎC.  - 

Dcfcriptionde  la  CAROTTE  ,fes  diffe- 
rentes efpeces , fes  propriétés  ,fa 
culture  , &c. 

CEtte  Plante  eft  une  des  plus  com- 
munes du  Potager,  par  l’ufage 
continuel  qu’on  en  fait  dans  la  cuiiine  j 
elle  fert  toute  l’année  fans  intervalle  , 
d’autant  que  les  nouvelles  fuccédent  aux 
vieilles. 

Il  y en  a 4 efpéces  qu’on  cultive  tou- 
tes dans  ce  climat  ; fçavoir  : la  Blanche- 
longue,  la  Blanche-ronde,  la  Jaune- 
longue  & la  Jaune-ronde. 

La  première  fait  fa  racine  droite  > 
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longue  d’un  pied , unie  & très-grofle , 
diminuant  infenliblement  depuis  la  tê- 
te jufqu  a fa  pointe  ; fa  couleur  eft  d’un 
blanc  rouflatre , tant  en  dedans  qu’en 
dehors  , & fon  goût  eft  douçâtre  ; fa 
feuille  eft  grande , découpée  très-menu, 
à peu  près  comme  le  Fenouil  ; facôte  &c 
fes  nervures  font  arrondies  en  deflbus  a 
& formées  en  gouttières  par  deflus  , re- 
vêtues de  petits  poils  blancs  ; fes  petits 
feuillages  font  rangés  avec  fymétrie  le 
long  de  la  côte  , &c  refendues  unifor- 
mément, fe  terminant  tous  en  pointe, 
d’un  vert  foncé  & lifle;  fa  tige  eft  de 
moyenne  grofleur , ronde  & branchue  » 
s’élevant  à quatre  pieds  environ;  au 
fommet  de  la  tige  & des  rameaux  eft 
un  parafol  de  la  grandeur  de  la  main , _ 
compofé  de  petites  fleurs  en  rofe  , à j 
petales  blancs  , inégaux  , dont  le  calice 
fe  change  en  un  petit  fruit  oblong , ca- 
nellé , applani  d’un  côté , & convexe  de 
l’autre , environné  de  poils  dans  toute  fa 
circonférence,  de  couleur  grife  :lorf- 
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que  ces  petits  fruits  qui  ne  font  autres 
que  la  femence  , approchent  de  leur 
maturité  3 tous  les  rayons  qui  compo- 
fent  le  parafol , fe  recourbent  en  de- 
dans, & prennent  la  figure  d’un  nid 
d’oifeau  j toutes  les  parties  de  cette 
Plante  , mais  particulièrement  la  fe- 
mence, exhalent  une  odeur  forte  SC 
aromatique , qui  fans  être  agréable , n’a 
rien  qui  déplaife. 

Les  trois  autres  efpéces  font  fembla- 
bles  à la  première , quant  à la  feuille  , 
tige , fleur  & fruits  ; mais  elles  diffe- 
rent par  la  racine  : la  Blanche-ronde  eft 
courte  & grofle  , formée  en  toupie  > 
d’un  blanc  roux  en  dehors  comme  en 
dedans  *,  la  Jaune-longue  la  fait  allon- 
gée , fort  unie , grofle  & d’un  jaune  fou- 
ci  , tant  en  dehors  qu’en  dedans  *,  la 
Jaune-roijde  eft  de  même  couleur,  mais 
conformée  comme  la  Blanche-ronde. 

Sa  racine  qui  eft  la  feule  partie  dont 
on  fafle  ufage , fert  pour  toutes  les  fou- 
pes , tant  grades  que  maigres , foit  feu- 
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le , foit  accompagnée  d’autres  racines-, 
elle  donne  un  fort  bon  goût  au  bouil- 
lon , & le  rend  doré  : on  la  fricafle  avec 
l’Oignon  , & c’eft  un  manger  affea 
commun  dans  beaucoup  de  Commu- 
nautés : lorfqu’elle  eft  jeune  & tendre 
on  la  fubftitue  aux  navets  dans  les  hari- 
cots de  mouton  -,  on  en  garnit  aufïi  dif- 
férentes volailles  en  ragoût , fur-tout 
les  canards  : elle  entre  dans  tous  les  jus 
de  viande  qu’on  fait  : c’eft  de  toutes  les 
racines  enfin  la  plus  utile  dans  la  cuifi- 
ne  , le  goût  ménagé  en  plaît  géné- 
ralement, quoique  beaucoup  de  per- 
fonnes  n’aiment  pas  à la  manger  féparé- 
ment. 

Elle  a quelques  propriétés  aufti  pour 
la  Médecine  i fes  feuilles  font  vulnérai- 
res &c  fudorifiques  *,  la  racine  & la  grai- 
ne font  apéritives',  elles  aidant  à faire 
fortir  la  pierre  ôc  provoquent  les  mois 
aux  femmes  ; on  les  fait  bouillir  dans 
l’eau , 8c  on  en  boit  quelques  verres 
dans  la  journée. 
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Chacun  fuivant  fon  idée  cultive  cel- 
les des  4 efpéces  qui  lui  plaifent  le 
mieux  -,  mais  il  eft  pourtant  certain  que 
la  Jaune  des  deux  efpéces  eft  plus  déli- 
cate , plus  tendre  , & cuir  mieux  ; la 
Blanche  par  contre  réfifte  mieux  aux 
humidités  de  l5hy  ver  qui  font  périr  fou* 
vent  la  Jaune  , dans  les  faux  dégels  par- 
ticulièrement ; on  obferve  cependant  la 
qualité  des  terres  pour  la  placer  à pro- 
pos : dans  celles  qui  font  légères  8c 
meubles,  la  Longue  des  deux  efpéces  fc 
cultive  par  préférence  aux  deux  Rondes, 
parce  quelle  pique  facilement , 8c  que 
venant  extrêmement  longue  , elle  eft 
plus  profitable  que  l’autre;  mais  dans 
les  terres  fortes , glaifeufes  ou  caillou- 
teufçs , où  la  Longue  fourçheroit , la 
Ronde  convient  mieux,  parce  quelle  ré- 
pare en  grolfeur  ce  quelle  ne  peut  avoir 
en  longueur.  Chacun  fuivant  fa  fitua- 
tion  fç  réglera  donc  pour  le  choix  des 
efpéces. 

Qn  les  cultive  toutes  également  ; la 
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graine  fc  féme  en  deux  tems , au  prin- 
tems  & à la  fin  de  feptembre , en  obfer- 
vant  que  dans  les  terres  légères  on  peut 
feraer  à la  mi-mars,  &c  que  dans  les 
terres  fortes  il  faut  attendre  à la  mi-a- 
vril , à caufe  des  infeétes  qui  la  dévo- 
rent quand  elle  lève  *,  dans  ces  fortes  de 
terres  grolfieres  cette  racine  eft  bien  fu- 
jette  à venir  fourchue  ôc  verreuferil 
faut  les  ammeublir  tant  qu’on  peut  par 
des  terreaux  qu’on  y mêle , & par  des 
labours  faits  en  faifon  propre  •,  les  deux 
extrémités  de  fécherefte  &c  d’humidité 
font  à éviter  : la  fécondé  femence  fe 
fait  du  1 5 au  3 o de  feptembre  , & il 
faut  avoir  foin  de  la  farder  à la  Touf- 
faints  , & de  la  couvrir  avec  de  la  gran- 
de litiere  ou  dés  feuilles  féches  aux  ap- 
proches des  gelées  : au  mois  de  mars 
fuivant  , quand  elle  commence  à pouf- 
fer , il  faut  leclaircir  fi  elle  eft  trop 
drue , & la  vifiterfouventpour  arracher 
dès  qu’on  s’en  apperçoit  celles  qui 
montent  •,  car  on  prétend  quelles  com- 
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mimiqucnt  aux  autres  leur  difpofition 
à monter , fi  on  ne  les  retire  pas  *,  plu- 
sieurs Marechés  me  l’ont  alluré  fur  leur 
expérience  -,  ôc  fur-tout  on  ne  doit  pas 
femer  de  la  graine  nouvelle  qui  monte 
plus  aifément  que  la  vieille  : enfin  on 
peut  commencer  de  s’en  fervir  à la  fin 
d’avril  fuivant , ôc  elle  fournit  jufqu  a 
ce  que  celle  qu’on  a femée  au  commen- 
cement de  l’hyver  foit  allez  forte  ; mais 
comme  elle  ne  fert  que  pendant  cet  in- 
tervalle , ôc  qu’elle  eft  Sujette  à monter 
au  mois  de  juin , il  n’en  faut  femer  qu’à 
proportion  de  la  confommation  qu’on 
en  peut  faire  : au  Surplus  il  faut  s’arran- 
ger pour  l’une  & l’autre  femence,  de 
maniéré  que  la  terre  ait  eu  préalable- 
ment deux  bons  labours  -,  ôc  lorfqu’on  a 
des  terres  nouvellement  défoncées , nul- 
le place  ne  lui  convient  mieux. 

On  la  peut  femer  à la  volée  ou  par 
rayon , avec  l’attention  de  la  marcher 
quelques  heures  après  qu’elle  a été  fe- 
.mée  , pourvu  qu’il  falfc  beau , ôc  que 
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la  terre  fe  haie  un  peu  : on  perd  moins 
de  place  de  la  première  façon  ; mais 
d’un  autre  côté  on  ne  peut  pas  la  fer- 
fouir  comme  dans  la  fécondé  difpofi'- 
tion  ; elle  vient  pourtant  prefqu! 'égale- 
ment bien  d’une  façon  comme  de  l’au- 
tre , & chacun  fuivra  fon  idée  à cet 
égard  : l’elfentiel  pour  qu’elle  grolliflê , 
c’eft  qu’elle  foit  fouvent  farclée  8c 
mouillée  dans  fajeuneflè,  8c  furtoutef- 
pacée  convenablement  ; il  faut  pour  cet 
effet  l’éclaircir  le  plutôt  qu’on  peut , 
c’efl-à-dire , quand  la  racine  eft  à peu 
près  de  la  grolfeur  d’une  plume  à écri- 
re , 8c  laifler  5 à 6 pouces  d’intervalle  en 
tout  fens  de  l’une  à l’autre  $ plus  elle  eft 
écartée  , 8c  plus  elle  a de  nourriture 
qui  la  fait  profiter.  Quelques  Jardiniers 
font  dans  l’ufage  d’en  jetter  quelques 
graines  dans  leurs  planches  d’Oignon  j 
8c  dans  cette  fituation  où  elles  font  à 
l’aife , j’en  ai  vu  de  la  grofïèur  du  poi- 
gnet ; mais  l’attention  qu’il  faut  avoir 
en  fuivant  cette  pratique  que  je  n’ap„ 

prouve 
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prouve  pas  j ceft  de  leur  couper  fré- 
quemment la  famic , pour  que  l’Oi- 
gnon  n’en  foit  pas  tanr  incommodé , 8c 
la  même  opération  fe  doit  faire  deux 
fois  dans  le  cours  de  1 été , en  telle  fîtua- 
uon  quelles  foient,  foit  en  planches , 
foit  en  bordures  où  elles  font  encore 
mieux  . rien  ne  contribue  davantage  à 
les  faire  groilir , & fi  on  a des  animaux, 

ce  feuillage  eft  très-bon  pour  les  nour- 
rir. 

Le  ver  de  hanneton  coupe  fouvent  fa 
racine  -,  c eft  le  feul  ennemi  de  cette 
Plante , qu  on  ne  peut  détruire  qu’en  le 
cherchant  au  pied  de  celles  qu’on  voie 

fannées , comme  je  l’ai  dit-pour  les  Chi- 
corées, 

Aux  approches  de  Noël  on  en  arra- 
che une  partie  qu’on  met  en  ferre  pour 
fournir  pendant  les  gelées  , après  les 
avoir  lavées  ôdaiftees  re%er,  8c  on  fc 
contente  de  les  ranger  les  unes  fiir  les 
autres  , la  tête  en  dehors  , fans  les 
couvrir  de  fable  ; en  Flandres  8c  en  Al- 
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lemagne  on  leur  coupe  entièrement  I» 

tète,  pour  les  empêcher  depoufler,  5c  - 

on  prétend  quelles  fe  coniervenc 

mieux. 

Il  ne  faut  pas  une  ferre  trop  chaude. 
Il  fuffit  que  la  gelée  ne  pénétre  pas  dans 
le  lieu  où  on  les  met  -,  on  régie  la  quan_ 
tité , non  feulement  fur  la  çonfomma- 
tion  qu’on  en  peut  faire , mais  aufli  fur 
la  plantation  quon  en  veut  faire  après 
l’hy ver , pour  donner  de  la  graine , 6c 
ceci  doit  s’entendre  de  l’efpéce  jaune, 
qui  rifque  de  périr  en  pleine  terre  : on 
met  à part  pour  ce  dernier  ufagfe  les 
plus  grolîès , les  plus  unies  6c  les  plus 
droites , auxquelles  il  faut  bien  fe  gar- 
der de  couper  la  tête  , & on  les  replan- 
te à la  fin  de  février  , à un  pied  de  dif- 
tance  les  unes  des  autres  , & en  échi- 
quier : lî  le  terreinoù on  fe  trouve,  par 
l’expérience  qu’on  doit  en  avoir  fait , 
cft  d’une  nature  où  cette  racine  puifie 
fe  conferver.  pendant  l’hy  ver,  il  vaut 
encore  mieux  la  laifier  en  place  que  de 
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l’arracher  ; 8c  dans  le  doute  on  peut  y 
jètter  quelque  couverture,  fi  on  en  a, 
foit  liticre , foit  feuilles. 

La  Carotte  ainfi  replantée  fait  fa  tige 
au  mois  de  mai , 8c  la  graine  fe  trouve 
bonne  à recueillir  à la  fin  d’août  ; on 
doit  la  ramafier  en  piufieurs  tems , à 
mefure  qu’elle  féche , 8c  mettre  à part 
les  premiers  parafols,  dont  la  graine  eft 
toujours  plus  franche  8c  meilleure  que 
de  ceux  qui  viennent  après  ; avant  de  la 
nétoyer  8c  de  l’enfermer  , on  la  laifle 
quelques  jours  au  foleil  pour  fe  perfec- 
tionner-.elle  fe  çonferve  bonne  deux 
ans. 

Lorfqu’on  laféme  il  faut  avoir  atten- 
tion de  la  froilTer  auparavant  entre  les ! 
mains , pour  faire  tomber  tous  les  pe- 
tits poils  dont  elle  eft  revêtue  -,  on  la  fél- 
ine plus  aifément  8c  plus  également. 

Outre  les  4 efpéces  dont  je  viens  de 
parler , il  y en  a une  cinquième  qui  eft 
rouge  comme  la  Betterave , tant  en  de- 
hors qu’en  dedans , 8c  qui  eft  fort  com- 
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jnunç  en  Allemagne  ; mais  elle  n’a  ja- 
mais pénétré  ou  pris  faveur  en  France  ; 
je  l’attribue  à fa  couleur,  qui  teint  le 
bouillon  8e  les  ragoûts  dans  lefquels  on 
la  mêle  : elle  a d’ailleurs  fort  bon  goût, 
6e  on  la  préféré  aux  autres  dans  certains 
pays.  , 

N ous  avons  encore  la  Carotte  fauva- 
ge  qu’on  trouve  communément  dans  les 
prés , de  qui  pourroit  au  befoin  fe  man* 
ger,  lorfqu’elle  eft  jeune  8e  tendre  ; 
mais  la  Cultivée  n’eft  pas  allez  rare  pour 
y avoir  recours  : fa  femence  a beaucoup 
dç  vertus  5 c’eft  une  des  4 mineures  : el-f 
le  eft  carminative,  apéritive,  hyftérh- 
que , ftomacale  8e  alexitere  : ceux  qui 
habitent  les  campagnes  doivent  en  ra-. 
malfer  dans  la  faifon  j elle  fe  trouve  au 
bgfoin. 

Il  eft  allez  rare  qu’on  éléve  IaCarou 
tç  fur  couche  •,  cependant  il  fe  trouve 
des  gens  qui  en  veulent , &e  il  eft  vrai 
quelle  eft  beaucoup  plus  tendre  8c  plug' 
délicate  que  celle  qui  a palfé  l’hyver  çij 
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terre , foit  de  la  première , foit  de  la  fé- 
condé femence  : pour  les  fatisfaire  ôn 
prépare  dès  le  commencement  de  jan- 
vier une  couche  proportionnée  au  be- 
foin , qu’on  charge  de  8 à i o pouces  de 
terreau , ôc  quand  elle  eft  bonne  à fe- 
mer , on  féme  la  graine  fous  cloche  , 
fort  claire  ; on  la  foigne  comme  les  au- 
tres femences  de  cette  faifon  , en  lui 
donnant  de  l’air  à propos , & la  cou- 
vrant fuivant  le  befoin  : fur  la  fin  de 
mars  on  peut  commencer  d’en  jouir. 
Cette  Plante  s’allie  fort  bien  fur  la  me- 
me couche  avec  les  racines  de  Perfil , 
d’Ofeille  Sc  autres  qu’on  veut  avancer , 
• pour  en  jouir  pendant  l’hyver. 


Oiij 
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CHAPITRE  XXL 


v 

Dtfcription  du  CÉLERI , fes  différentes 
efpeces  ,fes  propriétés  ,fa  culture , &c. 

LE  Céleri , dont  le  nom  propre  eft 
Ache,  eft  une  Plante  annuelle  * 
c eft  un  mot  Italien , que  l’ufage  a ren- 
du François  *,  on  le  nomme  auffi  Api 
dans  quelques  provinces , du  mot  Latin 
Apivm,  qui  eft  fon  nom  dans  cette  lan- 
gue* • ■ 

Il  y en  a 7 efpeces  fort  différentes  » 
quoique  les  Botaniftes  n’en  diftinguent 
que  deux , fous  les  noms  à’Apium palu- 
jlre  8c  Apium  dulce  : ils  prétendent  mê- 
me que  la  fécondé  efpéce  doit  fon  origi- 
ne à la  première  , 8c  que  c’eft  la  culture 
qui  l’a  rendue  telle  qu’elle  eft  ; cette  opi- 
nion fouffre  de  grandes  difficultés  : j’ac- 
corde bien  que  la  première  s’eft  adoucie 
par  la  culture,  8c  la  preuve  en  eft  évi- 
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dente  car  tel  qu’il  croît  naturellement 
dans  les  marais , il  n’eft  pas  fupportable 
en  aliment , étant  âcre,  amer  & d’une 
odeur  defagréable  j & cette  même  efpé- 
ce  cultivée  dans  les  jardins , fe  trouve 
bonne  : mais  il  eft  à remarquer  qu’elle 
n’a  changé  qu’à  l’égard  de  la  faveur  &C 
de  l’odeur  5 car  du  refte  elle  n’a  pris  ni 
extenfion  ni  configuration  différente  de 
ce  qu’elle  eft  dans  les  marais  ; elle  a mê- 
me toujours  conférvé  fon  nom  d’Ache , 
qui  la  diftingue  des  autres  : or  vouloir 
faire  defeendre  -la  fécondé  efpéce  de 
celle-ci , & conféquemment  toutes  les 
autres , dans  lefquelles  il  y a des  quali- 
tés diftindes  & en  nombre , c’eft  trop 
hazarder  : il  eft  plus  naturel  de  croire 
que  ce  font  des  efpéces  différentes  , 
comme  il  y en  a dans  prefque  tous  les 
genres  de  plantes  , laifïant  à part  d’oii 
elles  nous  viennent , de  comment  elles 
fc  font  produites. 

Les  7 efpéces  dont  j’ai  à traiter , font 
l’Ache  en  queftion , nommé  autrement 
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le  Céleri  de  la  petite  efpéce , le  Céleri 
long  , le  court , le  plein , le  fourchu , 
celui  à grolTe  racine  8c  l’Ache  de  mon- 
tagne. 

Le  Céleri  de  la  petite  efpéce  fait  fa 
tacine  grolTe , charnue  8c  blanche , gar- 
nie de  beaucoup  de  fibres  , plongée 
profondément  dans  terre  , & chargée 
ordinairement  de  plufieurs  têtes  , d’une 
faveur  aifez  douce  & d’une  odeur  agréa- 
ble s les  feuilles  qui  s’élèvent  de  la  raci- 
ne fe  renverfent  fur  terre  , elles  font 
nombreufes,  canellées,  creufes,  vertes 
& luifantes  , ayant  quelquefois  la  côte 
un  peu  rougeâtres  leur  longueur  eft  de 
8 à io  pouces,  elles  font  découpées 
profondément  comme  le  Perfil , & ter- 
minées de  même  par  une  impaire  : cette 
Plante  pouffe  plufieurs  tiges  rameu- 
' fes  , qui  s’élèvent  â deux  pieds  ou  en- 
viron , grofies  , canellées , creufes  , 
noueufes,  garnies  8c  entourées  de  loin 
en  loin  de  feuilles  femblables  à celles 
qui  naiffent  immédiatement  de  la  raci- 
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ne  ; fes  rameaux  font  terminés  par  des 
bouquets  de  fleurs  difpofées  enparafol; 
ces  fleurs  font  petites , blanches , for- 
mées en  rofe , à 5 petales  portés  fur  un 
calice  qui  fe  change  en  un  fruit  qui  ren- 
ferme deux  petites  graines  plates  d’un 
côté,  & convexes  de  l’autre,  grifâtres, 
âcres  8c  odorantes , plus  petites  de  moi- 
tié que  celle  du  Perfil. 

Le  Celeri  long  différé  confidérable- 
ment  du  précédent;  fes  feuilles  s’élè- 
vent droites , à la  hauteur  de  1 pieds 
plus  ou  moins , d’une  couleur  plus  clai- 
re, & leur  côte  eft  nue  jufqu’aux  deux  - 
tiers  de  leur  longueur  ; elle  eft  plus 
tendre  auflï  8c  d’une  faveur  plus  parfu- 
mée : il  ne  forme  qu’une  feule  tête  qui 
poufTe  une  tige  de  5 à 4 pieds  ; fa  fleur 

& fa  graine  font  femblables  au  précé- 
dent. 

Le  Céleri  court , que  les  Marechés 
nomment  le  dur , diffère  du  long  par  fa 
feuille  qui  eft  plus  courte , . plus  grofle , 
moins  liffè  8c  d’un  vert  plus  foncé  ; le 
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pied  eft  beaucoup  plus  gros  aufli  8c  plus 
fourni  en  feuilles  ; fa  tige,  fa  fleur  & fa 
graine  font  femblables  au  précédent. 

Le  Céleri  plein  ne  diffère  du  Céleri 
long  que  par  fa  côte  qui  eft  pleine  8c 
charnue , qualité  particulière  8c  unique 
a cette  efpéce  : perfonne  n’ignore  que 
toutes  les  autres  l’ont  creufe. 

Le  Céleri  fourchu  ne  s’élève  pas  fi 
haut  que  les  trois  précédens  ; mais  il  eft 
deux  fois  plus  gros , étant  chargé  d’une 
quantité  de  têtes  qui  reflèmblent  à peu 
près  à un  pied  d’ Artichaut , avant  qu’on 
l’œilletonne  : il  produit  conféquem- 
ment  beaucoup  de  tiges  qui  font  moins 
grofles , 8c  qui  donnent  la  fleur  8c  la 
graine  femblables  aux  autres. 

Le  Céleri  à grofle  racine  eft  de  3 e£- 
péces  *,  l’une  fait  fa  racine  ronde , grofle 
8c  blanche  ; l’autre  la  fait  plus  allongée 
& blanche  de  même,  & tous  les  deux 
ont  la  côte  un  peu  rouge , tirant  fur  le 
yiolet  •,  latroifiéme  fait  fa  racine  ronde 
8c  blanche , marbrée  de  veines  rouges  : 
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ces  trois  efpéces  ne  s’élèvent  point  com- 
me les  précédentes , leurs  feuilles  s’ab- 
battent  fur  terre  comme  celles  de  l’A- 
che  *,  8c  fur  tout  le  refte , même  reflem- 
blance  avec  les  précédentes. 

L’Ache  de  montagne  eft  vivace  , dif- 
férent en  cela  de  toutes  les  autres  efpé- 
ces ; fa  racine  eft  fourchue  , plongée 
profondément,  dure  , ligneufe  8c  iné- 
gale , blanche  en  dedans  8c  noirâtre  en 
dehors  -,  fa  feuille  eft  fort  grande  8c  dé- 
coupée très  - finement , fa  couleur  eft 
plus  terne , prefque  céladon  ; fa  tige  eft 
rameufe  , creufe , groftè  , canellée  8c 
d’un  vert  ror.gaâtre  elle  s’élève  jufqu’à 
fix  pieds , 8c  porte  à fes  fommités  des 
bouquets  de  fleurs,  difpofésen  parafols 
de  la  grandeur  du  Fenouil  ; ces  fleurs 
font  compofées  de  5 petales  dun  blanc 
jaunâtre , formées  en  rofes  auxquelles 
fttccédent  des  graines  allez  groftes  , al- 
longées, 8c  de  couleur  grife. 

‘ De  toutes  ces  efpéces , la  plus  culti- 
vée c’eft  le  Céleri  long , 8c  celui  dont 
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on  fe  fert  le  plus  communément  pour 
tous  les  ufages  •,  mais  avant  de  traiter  de 
fa  culture  , il  faut  dire  fes  propriérés. 

On  le  mange  crud  en  falade  » & cuit 
à la  fauce  blanche,  on  le  mêle  aulfi 
dans  plufieurs  ragoûts , on  le  fert  fous 
les  viandes  rôties  , aflaifonné  avec  le 
jus  , Sc  on  l’emploie  de  même  dans  les 
foupes  ; fon  goût  relevé  & un  certain 
parfum  qui  l’accompagne  , le  rendent 
d’un  grand  ufage  dans  toutes  les  cuifi- 
nes  il  a pourtant  contre  lui  le  défaut 
d 'échauffer  & d’être  indigefte , quand  il 
eft  mangé  crud  : les  tempéramens 
chauds  & les  mauvais  eftomacs  doivent 
s’en  abftenir  ; mais  ce  qui  eft  un  défaut 
en  alimens , eft  une  vertu  en  Méde- 
cine. 

On  fe  fert  tant  des  feuilles  que  de  la 
racine  dans  les  bouillons  apéritifs  , 

. dans  les  tifannes , dans  les  apofêmes  , 

6 dans  plufieurs  firops  j on  emploie 
aufli  le  fuc  des  feuilles  dans  les  fièvres 
intermittentes  > & c’eft  un  garganfme 
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fôuverain  pour  le  fcorbut  &c  pour  les 
ulcérés  de  la  bouche  : il  s’en  fait  enco- 
re une  conferve  avec  le  fucre , très-bon- 
ne pour  les  maux  de  poitrine , pour  les 
vents , de  meme  que  pour  poufïèr  les 
mois  & les  urines  : un  gros  d’extrait 
des  feuilles , mêlé  avec  deux  gros  de 
Kimcina , eft  un  remède  alFuré  pour  la 
lièvre  quarte  , & pour  toutes  celles  où 
il  y a obftruétion  dans  le  ventre  *,  fa 
graine  ell  une  des  4 femences  chaudes 
mineures  , qui  a aulïi  fes  propriétés 
pour  beaucoup  de  maladies , &c  qui  fert 
en  particulier  à faire  une  liqueur  fort 
eftimée  , qu’on  appelle  l’Eau  de  Céleri. 

Toutes  les  efpéces  de  Céleri , excepté 
la  derniere  , s’emploient  indifférem- 
ment à tous  les  ufages  que  je  viens  d e- 
noncer , tant  pour  la  vie  que  pour  la 
fanté , chacune  fuivant  fa  faifon  : elles 
n’ont  pas  cependant  le  même  mérite  en 
aliment  -r  le  long  efl:  préféré  avec  juftice 
tant  qu’on  peut  en  jouir  ; mais  comme 
il  réûfte  moins  que  d’autres  en  hyver  > 


Digitized  by  Google 


l'École 

celles-ci  fervent  utilement  à leur  tour* 

Cette  efpéce,  que  les  Marechés  ap- 
pellent également  le  Tendre , ou  la 
grande  Efpéce , eft  non- feulement  la 
meilleure  &:  la  plus  délicate  de  toutes  , 
mais  elle  eft  en  même  tems  la  plus  pro- 
fitable & la  plus  avantageufe  à la  vente 
par  fa  belle  apparence,  & c’eft  a celle- 
là  que  s’attachent  les  gens  qui  en  élé- 
vent  par  état» 

Gn  commence  d'en  femer  fur  couche 
dès  le  mois  de  janvier , & on  en  éléve 
fucceflivement  jufqu  aux  gelées  ; il  paf- 
fe  une  partie  de  l’hy  ver , étant  bien  foi- 
gné  ; mais  c’eft  avec  plus  de  peines  & 
de  rifques  que  le  Court , dont  je  parle- 
rai à la  fuite  : fes  plus  favorables  faifons> 
font  l’été  5c  l’automne» 

On  le  féme  fous  cloche  aftes  clair  ; la 
couche  doir  être  chargée  de  fix  pouces 
de  terreau  : quand  il  eft  bien  levé  on  lui 
donne  un  peu  d’air  dans  les  plus  belles 
heures  du  jour;  & lorfqu’il  a deux  ou 
trois  bonnes  feuilles , on  le  repique  fou* 
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d’autres  cloches , ou  par  rangs , fur  une 
autre  couche , à deux  doigts  de  diftance 
en  tout  fens , 8c  on  le  couvre  exacte- 
ment de  paillafions , dans  les  mauvais 
tems,  quon  charge  encore  de  litiere 
dans  les  gros  froids. 

On  le  lailïe  fortifier  jufqu’à  ce  qu*it 
foit  en  état  d’être  planté  en  place , & 
c’eft  ordinairement  au  commencement 
d’avril  : il  y a différentes  méthodes  pour 
le  planter  ; les  uns  préparent  leurs 
planches  pour  deux  rangs  feulement  » 
d’autres  pour  4 , 8c  d’autres  pour  6 : 
quelques-uns  qui  fe  trouvent  en  terre 
légère  , forment  leurs  planches  de  4 
pieds^,  les  fouillent  de  fix  pouces , & 
rejettent  les  terres  fur  les  fentiers, 
auxquels  ils  donnent  2 pieds , 8c  à me- 
fure  que  le  Céleri  s’élève , ils  remettent 
peu  à peu  les  terres  qui  en  font  forties , 
8c  les  chargent  encore  de  celles  des  fen- 
tiers qu’ils  creufent  : cette  méthode 
n’eft  pas  mauvaifê  dans  les  terres  brû- 
lantes , 8c  dans  les  fituations  où  l’eau 
/ 
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manque , parce  que  la  fraîcheur  fe  con- 
ferve  mieux  dans  ces  planches  ainfi  dif- 
pofées , 8c  pour  peu  quon  les  arrofe , 
l’eau  fait  plus  d’effet  ; mais  dans  les  ter- 
res ordinaires , cette  difpofition  ne  vau- 
droit  rien. 

La  pratique  de  nos  Marechés , dont 
ils  fe  trouvent  bien  , eft  plus  fîmple  : 
quoique  leur  terre  foit , d’un  certain 
côté  de  Paris  , très-fabloneufe  8c  aride 
en  elle-même  , leurs  foins  8c  leur  in- 
telligence fuppléent  à ces  défauts , 8c 
ils  réufïïfïent  parfaitement  à élever  cette 
Plante  *,  cette  terre  en  premier  lieu  eft 
extrêmement  fecourue  de  fumiers  8c 
de  terreau,  bien  travaillée  8c  fpuvent 
mouillée , c’eft  ce  que  la  Plante  deman- 
de plus  qu’aucune  autre  : ils  dreffent 
leurs  planches  de  7 pieds  , tracent  1 z 
rayons  dans  la  largeur , 8c  après  avoir 
habillé  le  plan,  c’eft-à-dire  , avoir  ra- 

eourci  la  racine  8c  les  feuilles  , ils  le 

✓ 

plantent  à G pouces  de  diftance , 8c 
obfervent  de  le  mettre  en  quinconce  > 
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& non  en  échiquier,  pour  la  facilité  de 
faire  couler  les  terres  ou  la  litiere  entre 
les  rangs  , lorfqu’ils  veulent  le  faire 
blanchir  : aufîitôt  planté  ils  le  mouil- 
lent , & continuent  de  deux  en  deux? 
jours  , jufqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  toute 
fa  force , en  le  fardant  & ferfouifTant  . 
exaéfcement  dans  fa  jeunefle. 

Ce  premier  Céleri  eft  ordinairement 
bon  au  commencement  de  juin  ; pour 
le  faire  blanchir  on  le  lie  dans  un  rems 
fec  avec  deux  ou  trois  liens  de  paille  ou 
de  jonc  , 8c  on  l’empaille  tout  de  fuite 
avec  de  la  grande  litiere  lecouée  qu’on 
infinue  dans  les  rangs , de  maniéré  que 
tous  les  vuides  foienr  remplis,  on  le 
mouille  par  deftiis,  & on  continue  de 
deux  en  deux  jours , jufqu’à  ce  qu’il  foit 
blanc , c’eft  ce  qui  l’attendrit  : 8 jours 
après  cette  première  opération  , com- 
me la  litiere  fe  trouve  affailfée , on  le 
charge  encore  de  même  litiere , 8c  i 5 
jours  après  il  eft  blanc: on  difcontinue 
alors  de  le  mouiller , 8c  on  s’en  fert  fui- 
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vant  Ton  befoin,  en  s’arrangeant  pour  le 
confommer  dans  l’efpacede  trois  femai- 
nes  ou  un  mois  , pâlie  lequel  rems  il 
pourrit  : on  fait  fécher  la  litiere  à me- 
sure qu’on  en  arrache , &c  elle  fert  pour 
d’autres. 

A ce  premier  Céleri  fuccéde  celui 
quon  féme  en  mars,  foit  fur  couche 
fans  cloches , foit  fur  terre  le  long  d’un 
mur  bien  expofé , & qu’on  éléve  de  la 
même  maniéré  que  l’autre  *,  celui-ci  elt 
bon  en  août. 

La  troilîéme  femence  le  fait  en  mal 
en  pleine  terre , & celui-ci  étant  femé 
fort  clair , ou  éclairci  à propos , n’a  pas 
befoin  d’être  repiqué  : on  le  remet  en 
place  quand  il  eft  allez  fort , 8c  on  ob- 
ferve  toujours  de  le  mouiller  de  deux 
jours  en  deux  jours  à tout  âge;  il  eft  bon 
en  odobre,  8c  pour  le  faire  blanchir, 
fi  on  a de  vieilles  couches , on  l’enterre 
dedans  après  l’avoir  lié , ou  dans  du  ter- 
reau pur,  qu’on  drelïè  en  forme  de 
couche  j & il  y blanchit  plutôt  que  fur 
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terre  : la  façon  de  l’y  mettre , eft  de 
mouiller  d’abord  toute  la  couche  , Ci  le 
terreau  eft  fec  *,  mais  pour  l’ordinaire 
dans  cette  faifon  on  en  eft  difpenfé  : on 
fait  enfuite  des  trous  près  à près , avec 
un  plantoir  allez  gros  Sc  allez  long  , 
pour  que  le  pied  puifle  s’y  loger  à l’aife 
dans  toute  fa  longueur , on  y enfonce  le 
pied  après  lui  avoir  ôté  une  partie  de 
fes  racines  & l’extrémité  des  feuilles , & 
on  le  lailïè  dans  cette  fituation  fans  le 
borner , on  le  couvre  avec  de  la  grande 
litiere , & il  ne  tarde  pas  à blanchir  } 
mais  il  faut  le  confommer  dans  le  cou- 
rant d’un  mois  , palfé  lequel  tems  il 
pourrit. 

Si  on  n’a  pas  de  couche , on  l’empail- 
le comme  celui  qui  a précédé  , ou  on  le 
butte , & voici  la  maniéré. 

Il  faut  dire  d’abord  que  Ci  vous  n’avez 
pas  la  Commodité  des  fumiers , il  faut 
avoir  difpofé  vos  planches  de  Céleri , de 
maniéré  que  les  planches  voiftnes  ne 
foient  plus  occupées , & que  vous  pui£ 
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fiez  en  prendre  les  terres  pour  le  butter  5 
on  le  lie  avec  3 liens,  coin  me  je  l’ai  dit 
pour  le  premier  , dans  un  beau  jour,  8c 
auilitôt  lié  on  coule  de  la  terre  dans  les 
rangs,  jusqu’au  premier  lien  feulement, 
8 jours  après  on  en  remet  jufqu’au  fé- 
cond , 8c  autres  8 jours  après  on  achève 
de  l’enterrer  jufqu’au  troifiéme , en  for- 
te qu’il  n’y  ait  plus  que  l’extrémité  des 
feuilles  à l’air  : un  jour  avant  de  le  lier 
8c  enterrer , fi  la  terre  eft  féche , il  faut 
lui  donner  une  bonne  mouillure,  & ja- 
mais davantage  , quelque  tems  qu’il 
. faftè  ; un  mois  après  il  fe  trouve  blanc, 
& il  faut  le  confommer  dans  le  courant 
de  6 fem  aines. 

La  quatrième  femence  fe  fait  à la  fin 
de  juin , & c’eft  celui  qui  fert  pour  l’hy- 
ver  *,  il  ne  vient  pas  fi  fort  que  les  au- 
tres, 8c  il  en  eft  meilleur  : celui-ci  veut 
être  conduit  différemment , lorfqu’il  eft 
queftion  de  le  lier  8c  de  le  faire  blan- 
chir , 8c  c’eft  le  terrein  qui  doit  régler: 
dans  les  terres  féches  il  palfe  fort  bien 
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l'hy  ver , étant  enterré  de  la  manier©  que 
je  vais  l’expliquer  ; mais  dans  les  terres 
humides  & froides  il  rouille  &c  pourrit-, 
c eft  un  abus  de  vouloir  en  conferver. 

Dans  le  premier  cas , c’eft-à-dire , fi  le 
fond  de  terre  eft  favorable,  on  le  laide  le 
plus  tard  qu’on  peut  fans  le  lier  ni  l’en- 
terrer -,  mais  lorfque  les  gelées  commen- 
cent à être  un  peu  fortes , on  le  lie  Am- 
plement & on  fait  porter  de  la  grande 
litiere  au  bord  des  planches,  dont  on  le 
couvre,  quand  le  tems  menace  ; on  le  dé- 
couvre enfuite  dès  qu’il  s’adoucit , pour 
le  laiffer  profiter  de  l’air  ; & enfin  lorf- 
qu  on  arrive'  au  mois  de  décembre , qui 
annonce  les  grandes  rigueurs , on  tra- 
vaille a le  mettre  en  furete  ; on  laboure 
pour  cet  effet  un  morceau  de  terre  fuffi- 
iànt , de  deux  fers  de  bêche , &c  on 
ecrafe  bien  les  mottes  , de  maniéré 
quelle  foit  meuble  également  deflbus 
ôc  deftus  5 on  la  mouille  tout  de  fuite 
amplement , en  fuppofant  qu’il  ne  gèle 
pas  » ôç  le  lendemain , quand  l’eau  a pé- 
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nétré  jufqu’au  fond , on  y fait  des  trous 
avec  un  gros  plantoir , à 4 pouce^de  di- 
ftance  en  tout  fens , & de  profondeur 
proportionnée  à la  force  de  la  Plante  : ■> 
on  enfonce  un  pied  dans  chaque  trou  , 
qu’un  ouvrier  arrache  & prépare  , pen- 
dant que  l’autre  l’enterre  j & on  fe  régie 
de  maniéré  qu’il  n’y  ait  que  l’extrémité 
des  feuilles  à l’air  : on  le  laifle  à l’ai— 
fe  fans  le  borner , 8c  on  le  mouille 
auffitôt  planté  , on  le  couvre  enfuite 
avec  de  la  grande  litiere  , fi  le  tems  le 
demande , & on  le  découvre  autant  de 
fois  qu’il  s’adoucit  j il  blanchit  6 femai- 
nes  après , & fe  conferve  bon  afifcz  long- 
tems , pourvu  qu’on  le  défende  bien  des 
gelées , â force  de  couvertures. 

A l’égard  de  ceux  qui , par  expérien- 
ce t ne  peuvent  pas  le  conferver  dans 
leur  terre , ils  doivent  avoir  recours  à la 
ferre , & y faire  porter  du  fable  en  telle 
quantité  que  la  planche  puilfe  y être  en^- 
terrée  peu  à peu  dans  tout  fon  entier  : 
il  faut  premièrement  l’avoir  lié  en  pla- . 
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cé  avant  de  l’arracher , & l’y  avoir  laide, 
le  plus  tard  quon  a pu , avec  les  mêmes . 
précautions  ci-delfus  expliquées  *,  on  le 
lève  enfuite  en  motte  dans  un  tems  fec, 
8c  on  l'enterre  dans  ce  fable  près  à près , 
jufqu’au  premier  lien  : à mefure  qu  on 
veut  le  faire  blanchir , on  achève  de  le 
couvrir  de  fable  jufqu  a l’extrémité , 8c 
on  fe  ménage  pour  n’en  faire  blanchir 
qu’à  proportion  du  befoin  : il  faut  que 
la  ferre  ait  un  peu  d’air , 8c  ne  foit  pas 
humide,  ilfe  conferve  plus  long-tems  j 
il  faut  aufli  que  le  fable  foit  un  peu 
frais , fans  letre  trop  ; on  peut  corriger 
ce  défaut  de  fécherefle , en  le  mouillant 
légèrement , avant  d’y  mettre  fes  Plan- 
tes. 

Le  Céleri  court  , qu’on  nomme  au- 
trement le  Dur,  diffère  beaucoup  en 
qualités  de  celui  dont  je  viens  de  par- , 
1er  ; il  n’eft  ni  h allongé  -,  ni  fî  tendre 
étant  mangé  çrud  *,  mais  il  eft  beaucoup 
plus  fourni  8c  réfifte  mieux  à la  gelée  8c 
£ la  pourriture  , ce  qui  le  rend  çftima-^ 
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ble  pour  la  fin  de  l’hyver , 6c  comme 
on  ne  le  deftine  que  pour  cette  faifbn , 
on  ne  doit  pas  chercher  à l’avancer 
comme  l’autre  -,  il  fuffit  de  le  femer  en 
pleine  terre , mais  il  faut  que  la  terre 
foit  bien  meuble  6c  bien  terrautée , a- 
vec  l’attention  de  le  mouiller  fouvent, 
&c  qu’il  foit  replanté  de  même  dans  une 
terre  légère , condition  néceflaire  à cette 
Plante , de  telle  efpéce  quelle  foit  : il 
eft  à propos  aufli  d’en  femer  en  deux  fai- 
sons , au  mois  de  mars  8c  au  mois  de 
mai  : le  dernier  femé  ne  vient  pas  fi 
fort;  mais  il  réfifte  mieux  aux  grandes 
gelées.  On  le  cultive  du  furplus  de  la 
même  maniéré  que  l’autre , on  le  fait 
blanchir  6c  on  le  couvre  avec  les  me-, 
mes  précautions  , à cela  près  qu’on  peut 
fort  bien  fe  difpenfer  de  fumier  6c  de 
terreau , n’étant  pas  aufli  fujet  que  le 
Long  à rouiller  6c  à pourrir  ;on  obferve 
feulement  à l’égard  de  l’un  de  de  l’au- 
tre }f  de  le  lier  avec  du  jonc  verd , fi  on 
peut  en  avoir  facilement,  par  préféren- 
ce 
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cc  à la  paille , qui  venant  à pourrir,  oc- 
cafionne  fouvent  que  la  Plante  pourrit  : 
j’en  ai  étudié  l’effet , ôc  je  l’ai  reconnu. 

Le  Céleri  plein  fe  cultive  de  la  mê- 
me maniéré  que  les  précédens , & on 
peut  l’avancer  fur  couche , fioneft  em- 
preffe  d’en  jouir  plutôt  ; on  doit  pour- 
tant faire  attention  qu’il  a deux  défauts 
qui  doivent  tenir  en  refpeét  pour  ne  pas 
trop  s’y  livrer  ; l’un  d etre  dur , & l’au- 
tre de  dégénérer  notablement , en  forte 
que  cette  qualité  particulière  d’a- 
voir la  côte  de  fes  feuilles  pleine  , 
venant  à lui  manquer , il  fe  trouve  fort 
inférieur  aux  autres  : j’en  ai  mangé, 
il  eft  vrai  , qui  avoir  les  deux  quali- 
tés réunies , detre  plein  & tendre  ; fe 
trouvant  tel  , il  faut  convenir  qu’il 
fait  plus  de  plaifir  que  les  autres  qui 
ont  la  côte  creufe  de  allez  ordinai- 
rement filandreufe  \ mais  le  plus  fou- 
vent  il  n’eft  bon  qu’à  cuire  : je  l’avoue 
après  l’expérience,  n’ayant  jamais  pu 
réuffir  à l’élever  bon  : je  dois  dire  aufli 
Tome  /.  P 
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que  ma  terre  qui  eft  forte , ne  lui  eft 
pas  favorable.  Il  demande  eflentielle- 
rnent  deux  conditions  poür  venir  dans 
fa  qualité  ; l’une  que  la  terre  foit  de  fa 
nature  meuble  & bien  fumce,  l’autre 
que  la  graine  ait  été  recueillie  fur  des 
pieds  bien  francs , 8c  dans  un  terrein 
écarté  de  celui  où  on  fe  trouve-,  car  cel- 
le qu’on  recueille  chez  foi,  ne  réuflit  ja- 
mais dans  le  même  fond. 

Le  Céleri  Fourchu  a la  même  faveur 
8c  dclicatelTe  du  Long  -,  il  forme  beau- 
coup de  têtes , comme  je  l’ai  dit  dans  fa 
defcription  , 8c  toutes  ces  têtes  qui  font 
autant  dé  petits  pieds , blanchiftènt  en 
ni  a (Te  , étant  buttés  8c  enterrés  comme 
les  autres  efpéces  : il  n’eft  gueres  connu 
en  France  ) mais  ceft  prefque  le  feul 
qu’on  cultive  en  Italie,  8c  il  eft  vrai- 
fembUble  de-là  qu’il  convient  mieux 
au  climat  que  les  autres  5 on  ne  fait  gue- 
res ufage  de  fa  racine  qui  eft  ordinaire- 
ment cordée  8c  verreufe-,  mais  parcon- 
rre  fes  parties  extérieures  ont  un  goût 
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fin  & diftingué  , qui  l’emporte  fur  nos 
cfpéces  : il  le  conferve  tout  l’hyver  , 
étant  un  peu  foigné,  & on  le  cultive 
comme  les  autres  : je  crois  qu’il  réulli- 
roir  fort  bien  dans  nos  provinces  méri- 
dionales ; peut-être  aufii  y eft-il  cultivé; 
c’efl:  de  quoi  je  ne  fuis  pas  inftruit. 

Le  Cenea  a grolle  racine  n’eft  gueres 
plus  cultivé  en  France  que  le  piécédent; 
mais  on  en  fait  grand  cas  en  Allemagne , 
& on  a raifon  : fa  racine  qui  eft  la  feule 
partie  dont  on  fa  (Te  ufage,  a un  goût 
fupérieur  aux  autres  , & comme  elle  eft 
plus  groftè , elle  fait  plus  de  profit  : on 
eftime  celle  qui  eft  marbrée  pour  la 
plus  délicate , 6c  il  n eft  point  de  loupe , 
ni  prefque  de  ragoût  où  on  ,ne  l’em- 
: ploie  ; mais  on  na  pas  le  même  empref- 
fement  à la  manger  crue , quoiqu’elle 
foit  bonne  : fa  culture  n’a  rien  de  parti- 
culier , & comme  il  n’eft  d’ufage  que 
pendant  l’hyver  , on  le  laifte  en  place 
jufqu  aux  gelées  ; il  ne  demande  ni  d c- 
tre  lie , ni  d etre  levé  avec  précaution  : 

Pij 
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on  l’arrache  comme  un  Navet , ôc  on 
l’enterre  Amplement  à quelques  pouces 
au-deftiis  du  cœur , foit  dans  la  ferre  , 
foir  en  terre  légère , dans  une  plan- 
che bien  labourée,  qu’on  a foin  de 
couvrir  pendant  les  gelées  : il  fe  confer- 
ve  jufqu  a la  fin  de  l’hyvçr. 

L’Achc  de  montagne  eft  aufîî  peu 
connu  que  cultivé j cependant  il  a un 
mérite  particulier , c’çft  d’être  bon  au 
printems,  après  que  le  régne  des  au- 
tres efpéces  eft  fini  ; on  mangeen  fala- 
de  fes  jeunes  poufiès  , qui  font  tendres 
ôc  d’un  fort  bon  goût  : & pour  les  ren- 
dre plus  délicates  & plus  profitables  , 
f on  jette  peu  à peu,  de  4 en  4 jours, 
- fept  à huit-  pouces  de  terre  fur  les  pieds, 
•dès  qu’elles  commencent  à paroître  ; 
• cela  les  fait  allonger  & les  attendrit , en 
même  tems  qu’elles  blanchiftènt  : on 
pourroit  également  les  couvrir  de  grand 
■fumier  y mais  quelquefois  ce  fumier 
leur  donne  un  mauvais  goût  1 il  fe  mul- 
tiplie de  graine  que  l’on  fénie  au  prin- 
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tems , & ne  demande  que  les  foins  or- 
dinaires : il  réfiftc  à tous  les  mauvais 
tems , &c  fe  conferve  10  ans  dans  la  mê- 
me place , fans  aucune  précaution  : fa 
fanne  féehe  tous  les  ans  à la  fin  de  l’au- 
tomne , 8c  il  relfiifcite  au  print  ems  :1  es 
pouffes  fe  fuccédent  les  unes  aux  autres, 
comme  l’Afp erge,  8c  on  peut  en  jouir 
pendant  deux  mois  ; mais  on  les  laiffe 
monter  enfuite  , 8c  on  rabat  les  buttes 
de  terre  qu’on  y a faites.  , 

Toutes  ces  efpéces  ne  portent  leur 
graine  qu  a la  fécondé  année  , & on 
laiffe  dans  terre  à cet  effet  la  quantité 
de  pieds  qu’on  juge  à propos  , des  mê- 
mes qui  ont  été  buttés  pour  blanchir  j 
8c  au  commencement  de  mars  on  les  dé- 
chauffe  : ils  pouffent  8c  forment  leur  ti- 
ge bientôt  après  ; mais  fi  le  fond  de  ter- 
re eft  froid  8c  humide , ou  qu’on  ait  à 
craindre  les  mulots  qui  en  font  fort 
avides , il  eft  plus  fur  de  les  arracher  en 
motte  aux  approches  des  gelées  , 8c  de 

les  conferver  dans  la  ferre , jufqu’au 
' ^ ... 
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printems  -,  la  graine  fe  trouve  mure  en: 
kptembre , & on  la  recueille  avec  les 
mêmes  précautions  des  autres  graines 
dont  la  fleur  eft  en  paraftblv  je  veux  di- 
re à la  rofée  du  matin  ; de  après  l’avoir 
kiflee  quelques  jours  au  foleil,  on  la 
vanne  & on  l’enferme  tout  de  fuite  : 
elle  fe  conferve  bonne  3 ou  4 ans.  Deux 
pieds  de  chaque  efpéce  fuffifent  pour 
en  fournir  un  grand  Potager  pendant 
ces  3 ou  4 années. 


CHAPITRE  XXII. 

- * * 

Defcription  du  CERFEUIL,  fes 
differentes  ejpeces  ,fes  propriétés  , 
fi  culture , &c. 

IL  y a deux  elpéces  de  Cerfeuil  *,  le 
Commun  qui  eft  annuel  , & le  Muf* 
que  qui  eft  vivace. 

Le  Commun  fait  une  racine  unique  s 
.Blanche , fibrée , un  peu  âcre , fa  tige 
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eft  haute  de  1 8 pouces  ou  deux  pieds , 
cylindrique , cannelée  , creufe , entre- 
coupée par  des  nœuds  fort  écartés  , li£« 
fe  ôc  branchue  > fes  feuilles  font  fem- 
blables  à celles  de  la  Ciguë , mais  plus 
courtes  , plus  fines , 6c  teintes  de  quel-* 
ques  ombres  rouges,  portées  fur  des 
queues  rougeâtres , un  peu  velues,  du* 
ne  faveur  6c  d’une  odeur  aromatique  *, 
fes  fieurs  font  difpofées  en  parafol  au 
fommet  des  rameaux,  elles  font  for* 
niées  en  rofe , compofées  de  y petales 
blancs  , inégaux , en  forme  de  cœur , 
placés  en  rond  , & de  5 petites  étami- 
nes blanches , ainfi  que  d’un  calyce , qui 
fe  change  en  deux  graines  longues , un 
peu  convexes,  liftes  6c  noires,  d’une 
faveur  aromatique.  > 

Le  Cerfeuil  mufqué  , autrement 
nommé  Cerfeuil  d’Efpagne , reflfemble 
allez  au  précédent  par  la  forme  6c  la  dé- 
coupure de  fa  feuille-,  mais  elle  eft  5 
ou  fix  fois  plus  grande , d’un  verd  plus 
foncé , 6c  plus  velue  , exhalant  une 
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odeur  aromatique , tirant  fur  celle  de 
l’Anis;  le  pied  eft  gros,  & jette  une 
quantité  de  feuilles  qui  font  un  grand 
écart  *,  quelquefois  il  pou  (Te  une  tige , 
& quelquefois  il  n’en  poufîe  point , cet- 
te tige  eft  groffe  & cannelée,  garnie  de 
quelques  rameaux  , dont  les  fommités 
font  terminées  par  des  bouquets  de 
fleurs  en  parafol , auxquelles  fuccédent 
des  graines  groffes  Sc  longues  , conve- 
xes & applaties  d’un  côté , cannelées  de 
l’autre , de  couleur  Caffé. 

L’ufage  qu’on  fait  du  Cerfeuil  com- 
mun , pour  la  cuifine , fe  renferme  aux 
falades,  dont  il  eft  une  des  principales 
fournitures , 8c  aux  foupes , dans  les- 
quelles il  entre , mêlé  avec  d’autres  her- 
bes; mais  on  doit  obferver  de  ne  le 
mettre  dans  le  mitonnage  qu'un  demi- 
quart  d’heure  avant  qu’on  le  mange  : 
plutôt  employé  il  perd  fon  goût  8c  fa 
vertu  rafraîchiflante. 

Il  eft  beaucoup  plus  employé  dans  la 
Médecine  : on  fe  fert  également  des 
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deux  efpéces  dans  tous  les  bouillons  ra- 
fraîchiflans , & dans  les  décodions  a- 
pcritivcs  -,  il  purifie  le  fang  & il  aide  à 
fa  circulation  : fon  jus  exprimé  , pris  à 
3 ou  4 onces  , avec  autant  de  bouillon 
de  veau , eft  fort  bon  pour  guérir  la  jau- 
nifle  & les  pâles  couleurs  ; fa  feuille 
bouillie  avec  le  lait  eft  un  bon  remède 
contre  les  hémorroïdes  : on  met  cette 
infufion  dans  le  baflin  d’une  chaife  de 
ommodité  , on  s’alîied  deftus  , Sc  on 
ouffre  le  plus  qu’on  peut  fa  vapeur 
haude , qui  amollit  Sc  détend  les  par- 
ies gonflées  ; on  les  bafîine  enfuite  ar- 
ec l’infufion  même  , quand  la  plus 
rande  chaleur  eft  pafifée  : il  n’eft  point 
'hémorroïdes  externes  que  cela  ne 
uériffe  ou  ne  foulage  beaucoup , répété 
ou  4 fois  d’effet  n’eft  pas  fi  prompt  ni  fi 
iïr  pour  celles  qui  font  internes  ; mais 
n en  reçoit  toujours  quelque  foulage- 
îent  ; & j’ai  ouï  affiirer  par  un  habile 
édecin  , qu’en  fe  faifant  feringuer  à 
lu  fleur  s reprifes  avec  jeette  infufion, 
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lorfqu’on  peut  introduire  une  petite  Ca- 
mille , allez  fouvent  la  guérifon  s’en-  ' 
fuivoit  : la  décoéfcioi.  de  cette  Plante  eft 
aulli  utile  extérieurement  qu’intérieu- 
rement  ; on  1 applique  fur  le  ventre  en 
fomentation  pour  la  colique  , & fur  les 
parties  menacées  d’inflammations  : cet- 
te meme  déeo&ion  mêlée  avec  un  peu 
d’eau-de-vie , adoucit  & modifie  les  hé- 
réfipéles  *,  le  marc  appliqué  de  même 
fur  les  meurtri!! lires  , diflôut  le  fang 
caillé , 8c  empêche  l’épanchement  du 
fang  *,  fa  feuille  prife  en  boilfon , après 
avoir  trempé  quelques  heures , provo- 
que les  urines  & rafraîchit  en  même 
tems  , outre  qu’elle  aide  à la  digeftion , 
en  forte  qu’elle  eft  tout  à la  fois  vulné1- 
raire,  déterfive  8i  apéritive  *,  elle  éft 
aufli  bechique , car  les  afînatiqués  qui 
en  fument  en  guife  de  tabac , en  éprou^ 
vent  un  grand  foulagement  -,  mais  c’eft 
particulièrement  le  Cerfeuil  mufqué  > 
qui  a cette  propriétés  Ion  fuc  tout  feul 
©U' mêlé  avec  du  Nitrepûrifié  & le  fi- 


Digitized  by  Google 


du  Potager.  $47 
rop  des  5 racines > pris  affidument  de  4 
en  4 heures,  eft  fort  utile  dans  toute 
forte  d’hydropifie  ; car  il  rétablit  les 
urines  fupprimées  ; & les  rend  moins 
troubles  , moins  boueufes  &r  moins 
rouges  : c’eft  un  doux  diurétique  qui 
n’irrite  point , & qui  calme  au  contrai- 
re & appaife  les  inflammations  *,  ce  re- 
mède eft  fpécifique , & s’il  ne  guérit 
pas  un  hydropique , on  aura  bien  de  la 
peine  à en  trouver  un  meilleur.  La 
feuille  du  Cerfeuil  commun  a encore 
une  vertu  dont  j’ai  vu  l’épreuve  fur  2 
perfonnes  de  ma  connoiflance  , c’eft  de 
difliper  les  loupes  ; on  la  fait  amortir 
fur  une  pèle  chaude,  & on  l’applique 
en  cataplâme  fur  la  loupe  : cela  répété 
1 ou  .3  fois,  les  emporte  infaillible- 
ment , à moins  qu’elles  ne  foient  très- 
anciennes  ôc  très-endurcies  : un  verre 
du  jus  de  cette  feuille  eft  fouverain  pour 
guérir  la  pleuréfle  •,  les  femmes  fe  fer- 
vent très-communément  de  l’infnfiop 
pour  leurs  bains  de  propreté.  . . a.» 
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La  culture  de  cette  Plante  eft  fort 
fimple  ; on  la  féme  en  toute  faifon , 
j’entens  le  Commun-,  mais  elle  monte  3 
femaines  après,  depuis  le  printems  juf- 
qu’au  mois  d’Août , en  forte  qu’il  n’en 
faut  .femer  que  très-peu  à la  fois , à. 
proportion  de  fon  befoin  : or  pour  n’en 
pas  manquer , il  faut  être  attentif  d’en 
femer  tous  les  1 5 jours  •,  & pendant  les 
mois  de  chaleur  il  faut  le  femer  à l’om- 
bre de  quelque  mur , 8c  l’arrofer  tous 
les  jours  , fans  quoi  il  jaunit  & durcir. 

On  le  féme  également  à la  volée  & 
par  rayon  -,  mais  cette  derniere  maniéré 
vaut  mieux  , on  le  coupe  plus  propre- 
ment : pour  en  avoir  plutôt  au  printems 
il  faut  en  femer  quelques  bordures , an 
pied  de.  quelque  mur  bien  expofé  , 
lorfqu’cm  n’a  pas  de  couche  pour  en  fe- 
mer fous  cloche. 

1 La  grande  femence  pour  l’automne  & 
L’hyver,  fefait  depuis  la  fin  d’août  juf- 
qu’au  commencement  d’oétobre , 8c  le 
dernier  femé  eft  celui  qui  monte  le  det- 
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nier  en  graine  au  printems  , 8c  qui 
fournit  par  conféquent  le  plus  long- 
tems. 

Il  réuflît  dans  toute  terre  , pourvu 

quelle  foit  préparée  ; cependant  nos 
Marechés  qui  en  élévent  beaucoup  , 
choifîifent  les  terres  légères  j mais  c’eft 
plutôt  parce  que  les  gros  légumes  ne 
s’en  accomoderoient  pas,&:  qu’il  faut 
ménager  la  terre , pour  tout  placer  con- 
venablement : il  y en  a qui  par  écono- 
mie mettent  enfemble  le  Cerfeuil  8c  le 
Perfil,parce  que  le  Cerfeuil  venant  plu- 
tôt eft  retiré  avant  que  le  Perfil  ne 
puifïe  en  être  incommodé /,  mais  ce  mé- 
lange de  Plantes  effrite  beaucoup  les 
terres  , 8c  ne  convient , comme  je  l’ai 
déjà  dit,  qu’à  cette  efpéce  de  gens  qui 
louent  les  terres  chèrement , 8c  qui  en 
rirent  le  plus  qu’ils  peuvent  pendant 
leur  bail  : cette  confufion  de  Plantes  ne 
convient  pas  d’ailleurs  à ceux  qui  veu- 
lent voir  leur  Potager  propre  8c  rangé* 

Le  Cerfeuil  femé,  comme  je  l’ai  dit? 
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en  août  &c  feptembre , porte  fa  graine 
-au  printems  fuivant  * 8c  c’eft  la  premiè- 
re Plante  Potagère  qui  la  donne  après  la 
Mâche , en  forte  quon  la  recueille  au 
mois  de  juin  : elle  ne  fe  conferve  bonne 
que  deux  ans , elle  décline  même  à la 
fécondé  année  : il  faut  l’arracher  ou  la 
couper  le  matin  à la  rofée  , quand  elle 
paroît  noire  en  plus  grande  partie , 8c 
la  laiiïer  fécher  encore  quelques  jours 
au  foleil  fur  un  drap  ; on  la  froilïè  en- 
fuite  avec  les  mains , on  la  vanne  8c  on 
la  ferme. 

Le  Cerfeuil  mnfqué  ne  fe  féme 
qu’au  printems,  foit  fur  couche,  foit 
fur  terre  ; il  faut  attendre  patiem- 
ment qu’il  foit  levé  ; - je  dis  patiem- 
ment , car  la  graine  demeure  quelque- 
fois des  mois  entiers  fans  lever  : il  ne 
faut  pas  par  conféquent  la  croire  per- 
due, on  doit  au  contraire  avoir  foin 
de  tenir  la  place  fardée  des  méchantes 
hçrbes , 8c  la  mouiller  au  befoin.  . . 

On  le  mange  en  falade  avec  la  Lair 
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tue , blanchi  fous  la  paillé  comme  le 
Perfil  de  Macédoine,  il  plaît  ainfi  beau- 
coup mieux  à quelques  perfonnes  ; mais 
d’autres  craignent  fon  goût  mufqué  & 
dominant,  ce  qui  fait  qu’il  n’eft  pas 
d’un  grand  ufage  : les  Apotiquaires^en 
font  la  plus  grande  confommation  ; fa 
racine  eft  pourtant  très-bonne  dans  la 
foupe , & lui  donne  un  fort  bon  goût. 


CHAPITRE  XXIII. 


D efcription  du  C HA  M P I G N o H ■>  fis 
differentes  efpeces  , [es  propriétés  , fa 
culture  y 6 c. 

IL  y a pfeifieurs  efpcces  de  Champi- 
gnons qui  croiffent  naturellement , 
les  uns  dans  les  bois,  les  autres  dans  les 
prés , d’autres  croiflem  artificiellement, 
& c’elt  feulement  de  ceux  - ci  que  je 
parlerai , laifTant  à la  fimple  nature  le 
foin  de  la  produ&ion  des  antres , dans 
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lefquels  il  y a beaucoup  de  choix  à fai- 
re ; les  uns  fe  trouvant  excellens , & les 
autres  fi  mauvais  & fi  pernicieux , qu’il? 
caufent  quelquefois  des  maladies  confir 
dérables , & la  mort  même  à ceux  qui 
les  mangent  fans  les  connoître  : on  doit 
donc  être  fort  réfervé  à cet  égard , &c 
n’en  faire  ufage  que  fur  l’expérience  re- 
connue du  pays  où  on  fe  trouve.  J’ob- 
ferverai  à cet  égard  que  le  remède  le 
plus  puiffant  & le  plus  certain  qu’on 
puifïe  faire , lorfqu’on  a eu  le  malheur 
de  manger  de  ces  efpéces  empoifonnées, 
c eft  de  prendre  promptement  4 grains 
d’émétique , ou  plus  fi  les  4 ne  fai- 
foient  pas  leur  effet , avec  beaucoup  de 
lait  & d’huile  > rien  n’efl:  plus  propre 
pour  tempérer  l’acrimonie  & l’effet 
du  poifon  , &c  le  chaffer  de  l’efto- 
mac.  Leurs  formes  font  différentes , de 
même  que  leur  couleur  , & ce  feroit 
m’engager  dans  un  détail  long  étran- 
ger à mon  objet , que  de  vouloir  expli- 
quer leurs  différentes,  efpéces  : je,  m’en 
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tiens  donc  à ce  que  je  viens  de  dire. 

Le  Champignon  dont  je  vais  parler , 
qui  croît  par  l’effet  de  l’art,  n’eft  pas  fi 
parfait  ni  fi  odoriférant  que  plufieurs 
de  ceux  que  le  hafard  produit  -,  mais  il 
a le  mérite  que  ceux-ci  n’ont  pas  , de 
croître  en  toute  faifon  & de  rapporter 
abondamment  ; il  eft  néanmoins  allez 
agréable  au  goût , Sc  n’a  aucune  qualité 
malfaifante , pourvu  qu’on  n’en  mange 
pas  avec  excès  : on  le  mêle  dans  toute 
forte  de  ragoûts , on  le  frit , on  le  far- 
cit lorfqu’il  eft  un  peu  gros  , & on  en 
fait  un  mets  particulier  avec  la  crème 
& le  deffus  d’un  pain  rond,  dont  on  ôte 
la  mie , ce  qu’on  appelle  un  pain  aux 
Champignons , fort  en  ufage  pour  les 
entremets.  ^ 

Les  anciens  Médecins  proferivoient 
fans  exception  toute  forte  de  Champi- 
gnons , comme  très-nuifibles  à la  fanté 
du  plus  au  moins  ; mais  l’ufage  habi- 
tuel qu’on  en  fait,  depuis  50  ans  parti- 
culièrement, fans  inconvénient,  quand 
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il  n’y  a pas  d’excès  , décide  contre  leur 
jugement,  & fait  la  fureté  de  ceux  qui 
les  aiment , & qui  font  en  grand  nom- 
bre. 

Sa  forme  eft  ronde  , un  peu  applatie 
fur  le  fommet  *,  lepédicule  qui  tient  aü 
fumier  qui  le  produit , eft  court  & gros» 
& fe  mange  comme  le  chaperon  *,  fa 
chair  eft  fpongieufe  , blanche  8c  feuil- 
letée deftous , l’extérieur  eft  blanc  ou 
gris , fuivant  les  qualités  du  fumier , 
& fon  feuilletage  qui  eft  au-deftbus , 
eft  d’un  rouge  pâle  : le  blanc  eft  le  plus 
eftimé  ; cependant  le  gris  eft  plus  ferme 
& meilleur  : il  ne  doit  pas  excéder  la 
grofteur  d’une  petite  noix , pour  être 
dans  fa  perfeébion , & plus  petit  il  fait 
encore  plus  de  plaifir  •,  mais  lorfqu’il 
commence  à faire  le  parapluie , on  n’en 
fait  plus  de  cas. 

Pour  s’en  fervir  on  l’épluche  d’abord, 
c’eft-à-dire , on  lève  une  petite  peau  , 
dont  il  eft  revêtu , & on  fépare  le  pédi- 
cule , lorfqu’il  eft  un  peu  gros , ou  s’il 
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eft  petit , on  le  laifle  attaché  au  chape- 
ron , en  coupant  feulement  l’extrémité 
qui  tenoit  à la  terre  ; on  jette  le  tout 
dans  une  eau  fraîche , où  on  le  laifTe 
tremper  quelque  tems , on  le  fait  bouil- 
lir enfuite,  8c  on  le  laiffe  égouter  , a- 
près  quoi  on  en  fait  ufage. 

Il  y a plulieurs  maniérés  de  les  faire 
croître,  c’eft-à-dire,  de  dreffer  les  cou- 
ches ou  les  meules  qui  les  produifent  ; 
mais  il  n’eft  pas  indifférent  de  préférer 
la  meilleure  ; car  une  meule  bien  bâtie 
& bien  foignce , rapporte  plus  que  deux 
moins  bien  entendues  : voici  celle  que 
fuivent  nos  Marechés  les  plus  expéri- 
mentés 8c  les  plus  appliqués  à cette 
partie  du  jardinage  , dont  je  me  fuis 

bien  trouvé  moi-même. 

/ 

Il  faut  expliquer  d abord  la  différence 
de  la  couche  à la  meule,  8c  les  difïerens 
objets  de  l’une  8c  de  l’autre. 

Deux  raifons  déterminent  la  couche  ; 
pour  les  uns  c’efl  l’économie  des  fu- 
miers 8c  des  foins  journaliers , pour  les 
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autres  c’efl;  le  défaut  de  blanc , fans  le- 
quel on  ne  peut  pas  les  faire  croître  fur 
les  meules. 

Ce  blanc  nommé  Blanc  de  Champi- 
gnon , eft  la  partie  de  fumier  adhérente 
aux  pédicules  des  Champignons  , qui 
font  venus  précédemment,  foit  fur  cou- 
che , foit  fur  meule  , ce  qui  forme  une 
efpéce  de  galette  incruftée  de  petits  fila- 
mens  blancs  qui  renferment  une  quali- 
té fru&iférante , & qui  font,  pour  ainfi 
dire , la  femence  des  autres. 

Je  traiterai  d’abord  ce  premier  objet 
des  couches  : c’eft  an  mois  de  décembre 
qu’on  les  fait , & voici  comment.  On 
commence  par  fouiller  l’efpace  de  ter- 
rein  qu’on  fe  propofe  d’occuper  , à fix 
pouces  de  profondeur , fur  deux  pieds 
de  largeur  , & de  telle  longueur  qu’on 
veut  *,  on  jette  fur  les.côtés  la  terre  qui 
fort  de  cette  tranchée  , & on  la  remplit 
de  fumier  court , mêlé  de  beaucoup  de 
crotin  , qu’on  éléve  en  dos  de  bahu , à 
la  hauteur  de  deux  pieds , prife  de  fon 
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point  milieu  -,  on  prend  garde  que  le  fu- 
mier foie  également  réparti,  & on  le 
trépigne  bien  en  le  dre  (Tant  -,  on  gopte 
enfuite  la  couche,  c’eft-à-dire , on  cou- 
vre toute  la  fuperficie  d’un  pouce  envi- 
ron de  la  même  terre  qui  .eft  fortie  de  la 
fouille  , 8c  on  la  laide  en  cet  état  fans 
autre  précaution , jufqu’au  commence- 
ment d’avril , alors  on  la  charge  de  trois 
doigts  de  grande  litiere  fecouée  ; c’cft  la 
derniere  opération  qui  refte  à faire , 8c 
on  attend  patiemment  que  les  Champi- 
gnons pouffent  : quand  la  faifon  eft  fa- 
vorable , ils  commencent  à paroître  le 
mois  fuivant , ou  c’eft  en  juin  au  plus 
tard  : on  vifite  de  tems  en  tems  la  cou- 
che , pour  être  prompt  à les  cueillir  dès 
qu’ils  font  bons  *,  8c  quand  une  fois  elle 
eft  en  train  de  donner  , il  faut  être 
exaét  à ramaflêr  de  deux  en  deux  jours 
tout  ce  qui  fe  trouve  de  grofTeur  con- 
venable , 8c  autant  de  fois  qu’on  les 
cueille , il  faut  remettre  la  litiere  qu’on 
eft  obligé  de  lever  pour  les  chercher , 8c 
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badiner  légèrement  toute  la  couche,  à 
moins  que  le  tems  ne  foit  à la  pluie  » 
une  voie  d’eaû  fuffit  fur  4 toifes  de  lon- 
gueur: ces  fortes  de  couches  fournirent 
abondamment  pendant  4 mois  , 8c 
quelquefois  plus , quand  les  fumiers  fe 
trouvent  bons  , tels  que  ceux  des  Fia- 
cres , 8c  qu'ils  ont  été  bien  travaillés  ; 
cela  dépend  aulli  du  fond  de  terre , qui 
doit  être  fabloneux  > car  dans  les  grof- 
fes  terres,  elles  font  plus  tardives  à 
rapporter , & ne  donnent  pas  tant  *,  il 
faut  même  dans  ces  fortes  de  fituations 
mêler  du  terreau  ou  du  fable  avec  la 
terre  dont  on  les  gopte , & mettre  un 
fit  de  platras  au  fond  des  tranchées , re- 
couvert d’un  peu  de  terre  allégée , com- 
me je  viens  de  le  dire , pour  faciliter 
l’écoulement  des  eaux.  Lorfqu’enfin  ces 
couches  ont  fini  de  rapporter , on  les 
défait  & on  met  à part  tout  le  blanc 
qui  s’y  trouye , qui  fert  pour  les  meu- 
les : le  furplus  des  fumiers  eft  prefque 
réduit  en  terreau  , 8c  fert  pour  couvrir 
les  femenccs  de  toute  efpéce. 
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' • Les  meules  ont  l’avantage  fur  les  cou- 
ches , de  ne  pas  occuper  la  terre  11  long- 
tems , de  rapporter  beaucoup  plutôt , & 
de  fe  faire  en  toute  faifon  *,  mais  elles 
demandent  auilî  plus  de  travail  & de 
dépende  : on  doit  obferver  cependant 
quelles  ne  réufliflent  bien  , placées  fur 
un  fond  fec  & fabloneux , que  pendant 
l’hyver  &c  le  printems  : il  faut  choifir 
pour  le  gros  de  1 été , des  terres  fraîches 
8c  des  fituations  un  peu  ombragées. 

La  meilleure  préparation  qu’on  puif- 
fe  faire  d’abord  , eft  de  faire  mettre  un 
pied  de  platras  fur  toute  la  place  qu’on 
veut  employer , fi  la  terre  effc  un  peu 
grade  , 8c  de  les  recouvrir  de  quelques 
pouces  de  fable,  qu’on  égalife  bien  8c 
qu’on  fait  battre  •,  à défaut  de  platras  on 
peut  prendre  de  la  menue  pierre  : la  fa- 
cilité que  donnent  ces  matériaux  aux 
eaux  de  filtrer  & de  fe  perdre  plus  bas, 
conferve  une  forte  de  fécherefiè  dans 
les  meules , nécefiaire  pour  entretenir 
leur  tiédeur , d’où  dépend  l’abondance 
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du  rapport  : je  ne  fçaurois  allez  dire  par 
les  expériences  que  j’en  ai  vues,  com- 
bien cette  préparation  du  terrein  eft  fa- 
vorable à la  production  de  cette  efpéce 
de  fruit. 

La  place  ainfi  préparée , on  approche 
les  fumiers , qu’on  laifle  entalfés  à l’air 
pendant  un  mois , avant  de  s’en  fervir; 
& on  prend  garde  que  les  poules  ne  le 
grattent  pas , fi  on  en  a qui  puilfent  y 
aborder  : on  obferve  de  même  que  les 
chevaux  d’où  ils  procèdent , ne  foient 
pas  nourris  avec  du  fon  en  place  d’avoi- 
ne , ce  qui  rend  leur  crottin  fans  vertu  : 
on  difpofe  enfuite  la  place  des  meules , 
& on  tend  un  cordeau  pour  les  drelfer 
en  ligne  droite  , fur  telle  longueur 
qu’on  veut , &c  fur  trois  pieds  de  lar- 
geur, à la  hauteur  d’un  pied  feulement  : 
on  retire  en  maniant  les  fumiers , les 
parties  de  paille  longue  qui  s’y  trou- 
vent 5 ôc  quand  toute  la  longueur  eft 
drelfée , on  la  mouille  amplement, 

Quatre  jours  après  on  remanie  tous 

les 
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les  fumiers,  donc  on  retire  environ  le 
tiers , qu’on  remplace  avec  du  fumier 
neuf,  le  plus  court  qu’on  peut  trou- 
ver , 8c  on  drelle  la  meule  dans  la  forme 
où  elle  doit  r-efter , c’eft-à-dire , on  ré- 
duit la  largeur  à deux  pieds,  Air  14  ou 
1 5 pouces  de  hauteur. 

Six  jours  après  on  larde  le  blanc  de 
pied  en  pied , à 4 pouces  de  terre  j ce  * 
blanc,  comme  je  l’ai  expliqué  ci-de- 
vant, eft  formé  en  galettes , qu’on  fcpa- 
re  en  morceaux  de  3 ou  4 pouces  3 
on  les  enfonce  dans  la  meule , à fleur  des 
fumiers , & tout  de  fuite  on  remonte  la 
meule , c’eft-à-dire , on  remet  par  def- 
fus  le  tiers  des  vieux  fumiers  qu’on  a eu 
de  refte,  lorfqu’on  l’a  réduite  de  3 pieds 
a,  z *,  8c  on  la  drelfe  en  dos  de  bahu. 

Deux  ou  trois  jours  apres , quand  le 
blanc  eft  bien  attaché , on  bat  la  meule 
tout  au  tour  avec  le  dos  d’une  pèle  de 
bois  , qui  comprime  &:  maftique  le 
blanc  avec  les  fumiers , 8c  on  la  peigne, 
c’eft-à-dire , on  attache  à la  main  tou- 

Tome  1 , Q 


Digitized  by  Google 


L*  É C O L E 

tes  les  pailles  longues  qui  débordent  Iba 
niveau. 

Onlagopte  enfuite , c’eft-à-dire,  on 
jette  un  pouce  de  terre  fur  toute  fa  fur- 
face  > 8c  fi  la  terre  fe  trouve  forte , on  la 
mêle  avec  moitié  terreau  ou  fable. 

On  la  couvre  après  de  trois  pouces  de 
grand  fumier  neuf,  excepté  dans  la  par- 
tie fupérieure , qui  ne  doit  être  couver- 
te que  légèrement. 

Huit  jours  après  on  en  remet  encore 
autant , 8c  on  obferve  toujours  de  cou- 
vrir très-peu  le  delTus. 

Autres  huit  jours  après  on  retire  tou- 
te la  couverture  , on  nétoie  bien  toute 
la  fuperficie  de  la  meule  des  menues  or- 
dures que  le  fumier  y a dépofées , 8c  on 
la  poudre  enfuite  avec  un  peu  de  ce  mê- 
me fumier  qui  a été'  retiré , dont  on 
choifit  le  plus  long , 8c  par  deiïus  cette 
petite  couverture , qu’on  appelle  la 
chemife , on  met  3 pouces  environ  de 
fumier  neuf,  qu’on  doit  avoir  préparé 
8 jours  à l’avance , c’eft-à-dire , l’avoir 
laiffé  relfuyer  en  tas. 
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Cette  couverture  mife  , on  rejette 
encore  par  deffus  le  furplus  des  vieux 
fumiers  qu’on  a eu  de  refte , & on  a 
toujours  attention  de  ne  pas  trop  char* 
ger  le  deflus.  • 

Quinze  jours  après  on  la  découvre  , 
8c  on  n’y  laiflê  que  la  chemife , c’eft-à* 
y dire,  lepaifleur  d’un  doigt  de  grande 
paille,  &:  on  regarde  defious  fi  le  blanc 
cft  avancé , c’eft-à-dire  , fi  le  Champi- 
gnon commence  à fè  montrer  , & par- 
tout où  on  en  apperçoit , on  pique  de 
petites  baguettes  qui  fervent  à recon- 
noître  les  places , pour  les  trouver  plus 
facilement,  lorfqu’on  les  juge  bons  à 
cueillir  : cette  recherche  faite , on  re- 
couvre la  meule  avec  les  memes  fu- 
miers , 8c  de  la  même  maniéré  qu’elle 
ietoit. 

Trois  ou  4 jours  après  on  vient  re- 
connoître  les  places  marquées  , 8c  on 
cueille  ce  qui  fe  trouve  bon. 

Quatre  autres  jours  après  on  décou- 
vre de  nouveau  toute  la  meule,  comme 

Qij 
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♦jl  a été  dit  ci-deflds , &c  fi  on  la  trouve 
bien  apprêtée  , c’eft  - à - dire , difpofée 
également  par-tout  à donner  fon  fruit, 
on  fupprime  les  baguettes. 

On  revient  trois  jours  après  , & fi  lç 
tems  eft  favorable , on  trouve  à faire  ré- 
colte, de  auffitôt  faite  on  recouvre  la 
meule  : on  continue  de  trois  en  trois  » 
jours , tant  qu  elle  donne  -,  de  ce  pro- 
duit dure  ordinairement  pendant  deux 
ou  trois  mois. 

Dansies  chaleurs  il  faut  être  exad  de  » 
les  badiner  tous  les  jours  ou  tous  les 
deux  jours , à la  même  dofe  d’eau  que 
j’ai  marquée  pour  les  couches. 

JLorfque  le  tems  au  contraire  fe  trou* 
ve  rigoureux , il  faut  laifter  4^5  jours 
d’intervalle  d’une  cueille  à l’autre , de 
s’il  gèle  il  faut  recharger  la  couche  avec 
des  grands  fumiers  fecs  plus  ou  moins, 
fuivant  le  degré  du  froid , afin  qu’elle 
fe  conferve  toujours  tiède. 

Dans  l’Hyver  on  eft  expofé  à voir 
fouvçnt  périr  le  fruit , fi  on  n’çft  pas 
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Attentif  à opérer  fuivant  les  changemens 
de  rems  qui  arrivent  -,  le  vent  change 
quelquefois  d’un  moment  à l’autre  , & 
palîè  du  froid  au  chaud  : on  aura  chargé 
les  couvertures , fi  on  ne  les  décharge 
promptement  , elles  échauffent  trop  la 
meule , le  feu  s’y  met  ôc  le  fruit  brûle  *, 
lorfqu’au  contraire  il  paffe  du  chaud  au 
froid  , il  faut  faire  diligemment  l’opé- 
ra rion  oppofée. 

La  meule  venant  enfin  à s epuifer  & 
nç  produifant  plus , on  la  défait  & on 
retire  le  meilleur  blanc  qui  fe  trouve 
dans  les  places  où  les  champignons  ont 
cru , ôc  on  le  ferme  féchement  pour  fer- 
vir  à d’autres  meules  : il  fe  conferve 
bon  i ans. 

On  hache  les  fumiers  qu’on  met  en 
tas  , le  plus  menu  à part,  qui  fert  à 
couvrir  les  femences  , le  plus  long 
s’emploie  à couvrir  les  Artichauts  ou 
autres  Plantes  :on  peut  encore  le  mêler 
avec  des  fumiers  neufs,  pour  faire  des 
couches  de  Melon , Laitues , &c.  fi  on 
efi:  en  faifon.  Q iij 
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Ceux  qui  n’ont  pas  du  blanc  de  cettÇ 
origine  , ont  la  reflource  quelquefois 
d’en  trouver  dans  des  vieux  tas  de  fu- 
mier de  cheval , où  il  s’eft  formé  natu- 
rellement : à défaut  ils  doivent  com- 
mencer par  quelques  couches  , telles 
que  je  l’ai  expliqué  au  commencement 
de  ce  chapitre , & par-là  ils  s’en  feront 
un  fond  qui  leur  fervira  l’année  fuivan- 
te. 

Il  eft  bon  d’avertir  que  ces  meules 
font  fujettes  quelquefois  à prendre  n$>p 
de  feu , qui  brille  le  fruit  nailfant  : pour 
prévenir  ce  mal , il  faut  les  fonder  de 
tems.en  tems , & quand  on  s’apperçoit 
qu’elles  s’échauffent  trop  , il  faut  dé- 
couvrir la  fuperficie  de  place  en  place  , 
pour  laifTer  évaporer  la  grande  chaleur, 
& recouvrir  quand  elle  eft  paflee. 

Je  dois  dire  encore  que  les  éclairs  &£ 
les  tonnerres  font  périr  quelquefois  tout 
le  fruit  qui  eft  formé  : dans  ces  cas  il 
faut  découvrir  tout  à fait  la  meule , &c 
remanier  à la  main  la  chemife  de  terre  9 
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en  jettant  tout  ce  qui  eft  gâté;  il  re- 
poufïè  du  nouveau  fruit  quelques  jours 
après. 

On  doit  aufîi  avoir  une  attention, 
toutes  les  fois  quon  cueille  le  fruit  qui 
fe  lève  fouvent  par  groupe  , que  les 
Marechés  appellent  Rochers  de  Cham- 
pignons , c’eft  de  combler  les  vuides 
que  ces  rochers  lailTent  après  eux , avec 
un  peu  de  terre  qu’on  ramalTe  au  pied 
de  la  meule. 

Pour  jouir  plus  Purement  de  ce  fruit 
en  toute  faifon , les  curieux  peuvent  fai- 
re des  meules  dans  des  ferres  chaudes 
ou  dans  des  caves  qu’on  prépare  en 
tems  convenable , pour  fournir  dans  le 
coeur  de  l’hy  ver  ; on  n’eft  pas  expofé  à 
les  voir  périr  dans  ces  fortes  de  fitua- 
tions  comme  au  plein  air , où  la  conti- 
nuité des  gelées , pluies  ou  neiges , les 
tient  quelquefois  en  léthargie  pen- 
dant des  mois  entiers  ; mais  aufîi  elles 
rapportent  bien  moins  : ces  meules 
fe  difpofent  tout  de  même  que  celles 

Qiv 
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dont  je  viens  de  parler , avec  cette  diffé- 
rence qu’on  ne  les  recouvre  point  après 
quelles  font  goptées  de  terre , & elles 
ne  demandent  rien  de  plus , fi  ce  n’eft 
de  boucher  tous  les  foupiraux  de  la  ca- 
ve , pour  qu’il  n’y  entre  aucun  air  : un 
mois  après  le  fruit  paroît , &c  de  tems  en 
tems  après  qu’on  a cueilli  le  fruit,il  faut 
arrofer  légèrement  toute  la  fuperficie , 
lorfque  la  terre  eft  trop  féche  : ceux  qui 
n ont  ni  cave  ni  ferre  chaude , peuvent 
les  faire  également  dans  des  ferres  ordi- 
naires ; mais  en  ce  cas  il  faut  les  drelfer 
Sc  conduire  de  la  même  maniéré  que 
celles  qu’on  fait  en  plein  air. 

Les  rats  & les  mulors  fe  font  quel- 
quefois des  habitations  dans  ces  meules, 
tant  celles  qui  font  à couvert,  que  cel- 
les qui  font  en  plein  air , & ils  man- 
gent le  fruit  : il  faut  tâcher  de  les  dé- 
truire à force  de  pièges. 

Lorfqu’on  fe  trouve  une  telle  quan- 
tité de  Champignons,  qu’on  fie  peut 
pas  les  confommer , on  a la  reffource  de 
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les  faire  fécher , &c  ils  fervent  dans  les 
tems  où  les  frais  viennent  à manquer. 

Après  les  avoir  bien  lavés , on  les  en- 
file Amplement  comme  des  chapelets , 
& on  les  laide  au  grand  air,  jufqu  a ce 
qu’ils  foient  allez  fecs  : les  uns  leur 
font  jetter  un  bouillon  préalablement  *, 
d’autres  s’en  difpenfent  : on  les  enfer- 
me enfuite  féchement  dans  des  facs  de 
papier , & quand  on  veut  s’en  fervir , on 
les  fait  revenir  pendant  quelques  heu- 
res dans  une  eau  tiède. 


CHAPITRE  XXIV. 

Description  duCHÈRUlS  , fes proprié- 
tés , fa  culture  , &c. 

LE  Cheruis , que  d’autres  nomment 
Chirouis , eft  une  Plante  dont  la 
racine  fait  le  mérite: on  la  mange  en 
fiyver , & particulièrement  en  carême. 
Elle  fait  fa  racine  droite , très-blan- 
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che  en  dedans , & rouflatre  à l'extérieur* 
un  peu  inégale  8c  garnie  de  petits  fila- 
mens , longue  de  6 à 8 pouces,  8c  de  la 
grofleur  du  petit  doigt  j elle  porte  une 
tige  branchue  , eanellée,  remplie  de 
mocle , 8c  qui  s’élève  à 3 pieds  environ 
la  même  année  qu’on  la  féme  j mais  qui 
porte  jufqu  a fix  pieds  l’année  d’après  : 
fa  feuille  eft  partagée  en  3 ou  5 parties 
portées  fur  la  même  queue.,  de  forme 
•oblongue  8c  pointue , un  peu  dentellée 
fur  les  bords d’un  verd  clair  8c  allez, 
lilîè  , très-approchante  de  celle  du  Pa- 
nais, exhalant  de  même  une  odeur  8c  à 
peu  près  femblable.  Sa  fleur  eft  difpofée 
en  parafol , comme  le  Cerfeuil , formée 
en  rofe , compofée  de  5 petales  blancs  > 
portée  fur  un  petit  calice  qui  fe  change- 
en  un  fruit  ou  une  graine  oblongue  » 
rayée , applatie  8c  de  couleur  grife. 

Cette  racine  étant  cuite , eft  fort  ten- 
dre, & fon  goût  extrêmement  fucré , 
au  point  que  fa  grande  douceur  dé- 
plaît à beaucoup  de  perfonnes  j cepen- 
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dant  d’autres  l’aiment  avec  paillon  : 
il  n’y  a prefque  qu’une  façon  de  la  man- 
ger , c’eft  fritte  en  pâte,  comme  les 
Artichauts. 

Je  ne  fçai  à cette  Plante  aucune  vertu 
pour  la  Médecine. 

Elle  fe  multiplie  de  graine  qu’on  fé- 
me  au  mois  de  mars  ; elle  demande  un 
fond  humide  & meuble  en  même- 
tems  : danses  terreins  fecs  ou  pierreux 
elle  vient  fourchue , dure  & cordée , 
fans  groilèur  : fa  culture  confifte  à la 
farder  , quand  elle  commence  à être  un 
peu  forte  ; car  dans  fa  jeunefle , les  infe- 
ctes qui  en  font  avides  , la  détruifent 
beaucoup  moins , lorfqu’elle  eft  entre- 
mêlée de  mauvaifes  herbes  *,  & comme 
elle  aime  l’eau  plus  qu’aucune  autre 
Plante  il  faut  la  mouiller  fouvent  > 
quand  on  le  peut  facilement  : du  fur- 
plus  on  la  féme  à la  volée  , comme  les 
autres  radnes  > & un, peu  claire  : fi  elle  a 
befoin  d’être  éclaircie , on  le  fait  en  mê- 
me tems  qu’on  la  farcie..  ; 

Q Tf 
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Elle  monte  en  graine  dès  la  première 
année , comme  le  Scorfonnere  *,  mais  ce- 
la ne  lui  nuit  pas  : on  coupe  toute  la 
fanne  quand  elle  eft  féche , & on  la  brû- 
le , car  la  graine  n’en  vaut  rien  *,  cepen- 
dant il  n’eft  que  trop  ordinaire  à beau- 
coup de  Jardiniers  de  la  ram  a (Ter , pour 
la  vendre  ; & c’eft  en  quoi  le  public  eft 
fouvent  trompé  : on  doit  bien  connoîrre 
celui  de  qui  on  Tachette  , <^nd  on  ne 
la  recueille  pas  foi-même  : la  bonne 
graine  ne  fe  recueille  que  fur  les  pieds 
de  Tannée  précédente,  qu’on  appelle 
des  Meres  *,  elle  eft  mure  en  feprembre  : 
on  la  bat  & on  la  vanne  , quand  elle  a 
pafte  quelques  jours  au  foleil  après  être 
coupée , & on  l’enferme  féchement  : elle 
fe  conferve  bonne  deux  ou  trois  ans. 

Cette  racine  ne  craint  rien  des  ge- 
lées  ; ainfi  il  n’y  a aucune  précaution 
a prendre  ; 'cependant  fi  on  en  veut 
jouir  pendant  le  gros  de  l’kyver  , on 
peut  en  arracher  de  mettre  en  ferre  la 
quantité  qu’on  voudra. 
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Ceux  qui  vivent  dans  leur  campa- 
gne , peuvent  pratiquer  une  petite  éccr- 
nornie  à cet  égard  ; c’eft  de  mettre  à part 
les  têtes  de  toutes  celles  qu’ils  confom- 
ment  pendant  le  carême , &c  de  les  enter- 
' rer  à fleur  du  cœur  : elles  prennent  raci- 
ne &c  pouffent  leur  tige , qui  donne  la 
graine  auili  bonne  & en  même  quantité 
♦ que  les  racines  entières , qu’on  laifle  en 
terre  : j’en  ai  fait  l’expérience  plufleurs 
fois. 


CHAPITRE  XXV. 

Defcription  de  la  CHICOREE,  fes  diffe- 
rentes efpeces , fes  propriétés  , fa, 
culture  , &c. 

LA  Chicorée  efl:  une  Plante  des  pins 
utiles  & des  plus  Salutaires  : on  en 
compte  parmi  certains  Jardiniers  dix  à 
douze  efpéces  ; mais  il  me  paroît  qu’il 
n’y  en  a que  6 bien  diftindes  , les  au- 
tres font  des  efpéces  dégénérées. 
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Ces  fix  efpéces  fe  nomment  parmi 
nos  Marechés , la  Courte , la  Regence, 
la  Fine  , la  GrofTe-Frifée , la  Meaux  8c 
la  Scariole  y elles  ne  different  efTentiei- 
lement  entr’elles  que  parleurs  feuilles , 
qui  font  plus  ou  moins  grandes  8c  plus 
ou  moins  frifées  : je  peux  en  faire  par 
conféquent  la  defcription  en  général, 
8c  j’obferverai  enfuite  à l’article  de  ch%»* 
cune  les  petites  différences  qu’il  y a en- 
tr’elles. 

Ses  racines  fontfibreufes  8c  laiteufes  y 
fes  feuilles  font  d’un  beau  verd  8c  fe 
couchent  fur  terre  en  rondeur  : elles 
fonr  de  forme  différente  , comme  je 
viens  de  le  dire  , 8c  d’une  faveur  ame- 
re  , fans  aucune  odeur  y elles  dimi- 
nuent de  grandeur  le  long  delà  tige  , à 
niefure  qu’elle  s’élève  : cette  tige , fui- 
vant  l’efpéce , a plus  ou  moins  de  hau- 
teur ; elle  cft  lifté,  canellée,  creufe  r 
tortue  , branchue  8c  laiteufe  : fes  fleurs 
naiftèntdel’aiftèlledes  feuilles,  tout  le 
long  des  rameaux  y elles  font  compofées 
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5c  plufieurs  demi-fleurons  bleus , dif- 
pofés  comme  une  marguerite  de  pré  > 
portés  chacun  fur  un  embrion  , Ôc  ren- 
fermés dans  un  meme  calice  qui  fe  ref- 
ferre  dans  la  fuite  , ôc  fe  change  en  une 
capfule  remplie  de  petites  graines  grifâ- 
tres , longuettes,  menues  ôc  pointues  à 
une  extrémité  , plattes  ôc  comme  en- 
foncées à l’autre , avec  une  petite  den- 
telure autour , fans  aigrette. 

Les  ufages  qu’on  en  fait  pour  la  table 
chez  les  grands  ôc  chez  les  petits  , font 
très-familiers*,  on  la  mange  crue  en  fa- 
iade,  après  qu’on  l’a  fait  blanchir  ; on  la 
mange  aufli  cuite  tant  en  gras  qu’en  mai- 
gre, ôc  elle  s’allie  parfaitement  avec  les 
viandes  , foit  bouillies,  foit  rôties, prin- 
cipalement fous  le  gigot  ôc  l’alloyau  *, 
elle  efl:  fort  bonne  fous  les  poulets 
en  ragoût  ; apprêtée  au  lait  ôc  au  beure 
dans  la  caflerolle  , avec  des  œufs  durs 
par-deflus , elle  fait  un  mets  très-fré- 
quent dans  tous  les  ménages  ; on  l’em- 
ploie dans  la  foupe  ; enfin  les  bons. 
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Cuifiniers  la  mettent  à toutes  faucés,& 
elle  plaît  de  toutes  les  façons , d’autant 
plus  qu’elle  eft  faine,  & quelle  n’eft 
point  fujette  à des  retours  defagréables, 
comme  beaucoup  d’autres  Plantes. 

Elle  a aufli  fes  propriétés  dans  la  Mé- 
decine -,  fes  feuilles  vertes  font  raffaî- 
chifTantes , déterftves  & apéritives  -,  el- 
les temperent  la  bile , & appaifent  le 
bouillonnement  du  fang  ; elles  guérif- 
fent  la  jaunitfe  ; on  s’en  fert  dans  les  ti- 
fannes  , dan»  les  décodions  ôc  dans  les 
lavcmens  rafraîchiflans  *,  étant  pilées  &c 
appliquées  fur  les  inflammations , elles 
les  appaifent  : on  en  fait  aufli  par  dif- 
tilation  , un  firop  dont  l’ufage  eft  fort 
commun  : fa  graine  eft  une  des  quatre 
femences  froides  mineures , qui  a aufli 
fes  vertus. 

Cette  Plante  eft  annuelle  , 8c  ne  fe 
multiplie  que  de  graine , qui  eft  fem- 
blable  à peu  près  dans  toutes  les  efpé- 
ces  *,  mais  avant  de  parler  de  leur  cultu- 
re , il  faut  caradérifer  les  qualités  de 
chacune  en  particulier. 
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La  Chicorée  Courte  , autrement 
nommée  la  Céleftine > eft  allez  petite  *, 
mais  elle  a le  méri  te  de  venir  la  premiè- 
re , étant  élevée  fur  couche  ; elle  eft 
douce  8c  tendre , monte  peu , 8c  vient 
très-fournie , pourvu  quelle foit  exac- 
tement arrofée  : elle  ne  va  pas  plus 
loin  que  l’automne > fe  trouvant  trop 
délicate  pour  réfifter  au  mauvais  tems  j 
elle  eft  trop  petite  d’ailleurs  pour  méri- 
ter la  ferre  : on  ne  doit  donc  la  confidé- 
rer  que  pour  la  primeur. 

La  Régence  étoit  autrefois  la  Chico- 
rée à la  mode,  8c  accueillie  de  tout  le 
monde  ; fes  feuilles  extrêmement  fines 
8c  déliées , 8C  fa  blancheur  parfaite  , 
faifoient  plaifir  aux  yeux  •,  fa  tendreté 
8c  fa  douceur  flattoient  également  le 
goût  : je  ne  fçai  par  quelle  bifarerie  elle 
eft  aujourd’hui  des  fix  la  moins  bien  re- 
çue : c’eft  fans  doute  que  tout  eft  mo- 
de, chez  notre  Nation  fur-tout: je  ne 
l’eftime  pas  moins  en  mon  particulier  > 
peut-être  avec  tous  les  gens  de  bon  goût; 
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outre  les  avantages  que  je  viens  de  fai- 
re remarquer,elle  a encore  celui  de  pou- 
voir s’élever  fur  couche , & de  venir 
bonne  dès  la  fin  de  mai  : il  eft  vrai 
quelle  ne palTegueres  l’hyver  à moins 
qu  on  n en  ait  des  foins  particuliers , 
& que  vu  fa  petitefle  , elle  n’eft  pas 
d un  aulli  grand  profit  que  les  autres  : il 
eft  vrai  qu  elle  eft  fu jette  à.  fe  moucheter 
dans  1 été , & à pourrir  dans  le  cœurjmais 
a cela  près  qui  peut  mériter  l’attention 
des  Marechés , elle  a tout  ce  qu’il  faut 
pour  plaire  au  particulier  qui  ne  doit 
pas  s arrêter  a une  petite  différence  de 
produit  : elle  demande  une  terre  légère 
Sc  de  frequens  arrofèmens  : on  peut  en 
elever  fucceftivement  jufqu’aux  gelées* 
La  Chicorée  Fine  eft  à peu  près  de 
meme  efpéce  que  la  Courte  ; mais 
moins  hâtive  ; fon  feuillage  eft  auftî 
plus  délié  : elle  fe  féme  de  même  au 
printems , & réuflit  bien  pendant  tout 
1 ete  ; mais  elle  ne  le  conferve  pas  pouc 
i’hyver. 
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La  GrofTe-Frifée , qu’on  nomme  au- 
trement la  GrolTe  Efpéce > eft  effedive- 
ment  la  plus  fournie  de  toutes  celles 
qui  ont  la  feuille  frifée  ; mais  elle  ne 
réuflit  bien  que  pour  l’automne  & l’hy- 
ver;  en  été  elle  monte  facilement  & 
vient  dure  : fon  mérite  eflentiel  eft  de 
fournir  beaucoup  , de  fc  conferver 
long  - tems  , 8c  de  fondre  beaucoup 
moins  que  les  autres  au  feu  î elle  eft 
d’ailleurs  un  peu  dure  & amere,mangée 
crue:  on  ne  doit  par  conféquent  la  defti- 
ner  que  pour  la  cuiftbn , elle  eft  très- 
profitable  à cet  ufage  : on  commence  à 
la  femer  en  juin , & on  continue  ju£* 
qu’à  la  mi-août  ; il  faut  l’efpacer  de  1 1 
à 1 5 pouces , lorfqu’on  la  replante  , & 
i’arrofer  copieufement  pendant  tout  le 
tems  des  chaleurs. 

La  Chicorée  de  Meaux  n’eft  connue 
ici  que  depuis  peu  d’années,  & c’eft 
celle  que  tous  les  Jardiniers  cultivent 
le  plus  aujourd’hui  *,  elle  s’accommode 
affez  de  toute  forte  de  terre , quand  elle 
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efl  bien  préparée  , 8c  réufïit  en  toute 
faifon , pourvu  que  les  années  foient  un 
peu  féchesj  car  les  pluies  abondantes 
lui  font  très-contraires , 8c  la  font  mon- 
ter aifément  *,  elle  ne  veut  prefque  pas 
être  arrofée  j mais  par  contre  il  faut 
la  ferfouir  fouvent  *,  elle  vient  extraor- 
dinairement grofïè  8c  touffue  ; elle  eft 
douce  &c  tendre , très-frifée  8c  blanchit 
bien  : elle  femouchette  rarement  , elle 
réfifte  aux  petites  gelées  de  l’automne , 
& fe  conferve  long  - tems  fur  pied , 
comme  dans  la  ferre  : elle  mérite  enfin 
par  toutes  fes  bonnes  qualités  la  préfé- 
rence que  tout  le  monde  lui  donne  pré- 
fentement  : ©n  ne  commence  commu- 
nément à la  fémer  qü’aù  mois  de  mai , 
8c  on  continue  jufqu’à  la  fin  d’août  » 
cette  derniere  fert  pour  l’hyver  : il  y a 
pourtant  des  Marechés  qui  la  cultivent 
pour  la  primeur*,  elle  n’eft  pas  fi  hâtivè 
que  la  Courte  8c  la  Régence , mais  elle 
dédommage  par  fa  groffeur  : elle  dégé- 
néré un  peu , e’efl  fon  défaut  : on  doiÇ 
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tâcher  d’avoir  de  l’efpéce  bien  franche, 
La  Scariole,  que  quelques-uns  ap-  • 
pellent  improprement  Scarolle , & dont 
le  nom  véritable  eft  Endive  Cultivée 
pour  raifon  de  fa  conformité  de  feuilla- 
ge avec  l’Endive  fauvage,eft  une  efpéce 
particulière  qui  milite  beaucoup  par  fes 
bonnes  qualités  avec  la  Meaux,  &c  qui 
n’a  pas  moins  de  partifans  *,  fa  feuille  eft 
prefque  aufli  large  que  celle  de  certai- 
nes Laitues , plus  ou  moins  découpée  8c 
allongée  *,  elle  eft  aufli  touffue  que  la 
grofle  efpéce , lorfqu’elle  n’eft  pas  dégé- 
nérée^ c’eft  à quoi  on  connoît  la  bonne 
efpéce  : elle  eft  douce  8c  tendre  8c  d’un 
grand  profit , foit  crue , foit  cuite , par- 
ce quelle  fond  très-peu  : fon  défaut  eft 
de  monter  aifément  pendant  l’été , 8c  de 
fe  moucheter  dans  les  tems  de  pluie  : il 
faut  donc  la  deftiner  particulièrement 
pour  l’automne  & l’hy  ver , avec  l’attenr 
tion  de  la  couvrir  dans  les  tems  de  pluie 
8c  de  gelée. 

t On  obfervera  qu’il  y en  a a efpéces» 
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efpéccs  que  j’ai  nommées , aux  petites 
différences  près  que  j’ai  remarquées  à, 
l’article  de  chacune , fuivant  l’efpéce  ; 
en  les  féme  donc  plutôt  ou  plus  tard  , 
les  unes  fur  couche , les  autres  fur  ter- 
re ; & pour  qu’elles  ne  montent  pas , 
foit  quand  on  les  féme , foit  quand  on 
les  replante,  on  prend  garde  en  tout 
rems  que  le  vent  foit  placé  au  midi  ou 
au  levant  : nos  Marechés  ont  fait  tant 
d’expériences , & font  tellement  d’ac- 
cord fur  cela , qu’il  faut  fe  rendre  mal- 
gré la  répugnance  de  l’efprit. 

Les  premières  femences  fe  font  fous 
cloche  en  janvier , Sc  fe  repiquent  fous 
d’autres  plus  a l’aife , quand  le  plant  a 
deux  bonnes  feuilles  outre  les  oreilles  j 
on  les  replante  en  place  au  mois  de 
mars,&  fî  on  a des  coftieres  libres,  elles 
y viennent  plutôt  : on  les  efpace  à 8 ou 
1 o pouces,après  avoir  terrauté  la  terre  . 
on  les  arrofe  enfuite  légèrement  ; on  les 
ferfouit  3 femaines  après , 8c  on  les  lie, 
quand  elles  font  allez;  fortes. 
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Les  fécondés  qui  fe  font  en  février 
fe  placent  le  long  d’un  mur  bien  expofé, 
8c  on  féme  la  graine  fort  claire  -,  dans 
les  autres  mois  on  peut  la  femer  indiffé- 
remment par-tout , avec  l’attention  de 
farder  exactement  le  plant  , 8c  de  le 
mouiller  au  befbin  : s’il  eft  trop  dru,  il 
faut  l’éclaircir  8c  couper  la  fanne  à fleur 
de  terre  1 5 jours  ou  $ femaines  avant 
de  le  replanter , pour  faire  fortifier  le 
pied  3 on  peut  en  laiflfer  quelques-unes 
en  place  dans  la  planche,  en  diftance 
convenable  3 elles  font  plutôt  venues» 
que  celles  qu’on  tranfplante. 

Lorfqu’on  les  replante  en  place , c’eff 
i’efpéce  8c  la  faifon  qui  doivent  régler 
pour  les  efpacer  à propos  3 les  greffes 
demandent  plus  de  place  , fur  - tout 
dans  l’été , où  la  fève  a plus  de  force  : il 
faut  les  écarter  ànou  15  pouces , fur- 
rout  la  Scariole  3 aux  approches  de  l’au- 
tomne il  faut  les  prefïèr  davantage , par 
la  raifon  du  contraire  3 mais  les  unes 
Cpipme  les  autres  , en  telle  faifon 

que 
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tjuc  ce  Toit,  doivent  toujours  être  plan- 
tées avec  les  précautions  fuivantes,  qui 
font  de  leur  couper  la  moitié  des  feuil- 
les &:  de  la  racine , de  ne  point  enterrer 
le  cœur  , 8c  de  les  mouiller  auflitôc 
plantées. 

Lorfqu’elles  font  enfuite  à leur  point 
de  force , 8c  qu’on  veut  les  faire  blan- 
chir , on  ne  doit  mettre  d’abord  qu’un 
lien  dans  le  bas,  & on  choifit  un  jour 
bien  fec;  huit  jours  après  on  en  met  un 
féconda  l’extrémité  des  feuilles,  & fi  el- 
les font  de  force  à en  demander  un  troi- 
fiéme , on  le  met  en  même  tems  ; car  ij 
faut  qu’elles  foient  ferrées  de  maniéré 
que  le  cœur  ne  puifle  pas  fe  faire  jour 
& percer  par  les  côtés.  Trois  femaines 
après  on  peut  commencer  d’en  couper. 

On  doit  avoir  attention  , quand  la 
fécherefle  oblige  de  les  mouiller  après 
qu’elles  font  liées , de  verfer  l’eau  par  la 
gueule  de  l’arrofoir , à fleur  de  terre , 
&c  non  pas  par  deflus  les  Plantes , que 
ccrte  eau  feroit  pourrir. 

Tome  /. 
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Nos  Marechés  les  couvrent  avec  de  la 
grande  litiere  , pour  les  faire  plutôt 
blanchir  -,  mais  cette  méthode  a fes  in- 
convéniens  , l’un  quelles  font  fort  fu- 
jettes  à pourrir  fous  cette  couverture  , 
qui  s échauffé  à la  moindre  pluie , l’au» 
tre quelles  prennent  fouvent  le  goût 
du  fumier  : il  eft  utile  de  le  faire  lorf- 
que  la  gelée  menace , foit  que  les  plan- 
tes foient  liées  ou  non , parce  que  cette 
litiere  les  garantit , 8c  au  moyen  de  cela 
on  peut  même  fe  difpenfer  de  les  lier  , 
car  elles  blanchiffent  également  ; mais 
elles  fe  confervent  plus  propres  quand 
elles  le  font , 8c  contractent  moins  le 
goût  du  fumier  : on  peut  encore  les  en-, 
terrer  près  à près  dans  une  planche  ou 
fur  une  vieille  couche  , fion  en  a 
elles  y blanchiffent  plutôt  , 8c  font 
moins  fujettes  à pourrir  que  dans  la 
terre  , furtout  fi  on  a foin  de  les  défen- 
dre des  pluies , en  les  couvrant  de  pail- 
laflons  pofés  en  talus  par  deffus. 

Dans  les  terres,  fortes  8c  froides , les  -■ 
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âernieres  chicorées  doivent  fe  planter 
à la  fin  d’août  ; mais  dans  les  terres  lé- 
gères où  la  fève  ne  fe  ralentit  pas  fitôt  , 
on  peut  en  planter  jufqu  a la  fin  de  Sep- 
tembre , ôc  elles  fe  confervent  mieux 
l’hy  ver  , quand  elles  ne  font  que  d’une 
moyenne  force. 

Il  y a peu  de  difficulté , comme  on 
y vient  de  le  voir,  tant  pour  les  élever 
que  pour  les  faire  blanchir  ôc  les  confer- 
ver  jufqu’aux  grandes  gelées  ; mais  c’efl: 
ici  l’écueil  où  il  faut  beaucoup  de  pré- 
cautions*, car  le  grand  froid  leur  eft 
mortel  : nos  Marechés  qui  ont  peu  de 
ferres , font  obligés  pour  la  plupart  dc‘ 
les  laifièr  fur  terre,  replantées  près  à 
près,  ôc  enfoncées  jufqu  a l’extrémité 
des  feuilles  ; ôc  c’ eft  à force  de  couver- 
tures qu’ils  les  préfervent;  mais  cfes 
couvertures  coûtent  par  elles-mêmes , 
ôc  demandent  d’ailleurs  d’être  fouvent 
maniées,  foit  pour  les  fecouer,  quand  > 
elles  font  couvertes  de  neige , qui  ve- 
nant à fondre  delfus , feroient  pourrir 
Rii 
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les  Plantes  > foit  pour  les  changer  } 
quand  la  continuité  des  pluies  com- 
mence à les  faire  pourrir , foit  enfin 
pour  leur  donner  de  l’air  , quand  le 
tams  le  permet  : on  évite  tous  ces  foins, 
& on  jcfüit  tranquillement  de  ce  légu- 
me pendant  tout  l’hyver , quand  on  a 
des  ferres.  • 

Les  précautions  à prendre  pour  les 
enfermer  à propos  , font  i°.  de  ne 
point  les  lier , 8c  de  difputer  tant  qu’on 
peut  contre  les  premières  gelées,  par  le 
moyen  des  couvertures  de  paille  5 la 
paille  neuve  eft  la  meilleure,  elle  ne 
jette  point  d’ordures  dans  le  cœur.  20. 
C’eft  de  prendre  un  beau  jour  de  foleil  9 
quand  les  Plantes  font  bien  féches.  30. 
C’eft  de  les  nétoyer  exa&ement.  40. 
C’eft  de  les  arracher  avec  une  bonne 
motte , & de  les  placer  tout  de  fuite 
dans  la  ferre  on  prépare  la  place  à cet 
effet , qui  doit  être  couverte  de  7 à 8 
pouces  de  fable , qui  ne  fbit  ni  trop 
frais  ni  trop  fec  : on  en  enterre  une 
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partie  jufqua  l’extrémité  des  feuilles, 
£vec  l’attention  de  les  tenir  ferrées  avec 
la  main  , quand  on  les  enfonce  , com- 
me fi  elles  étoient  liées  ; 8c  ce  font  cel- 
les-là qu’on  deftine  à être  mangées  les 
premieresjon  laifïe  les  autres  à l’air,j’en- 
tends  la  fanne  feulements  fans  lés  lier , 
8c  fucceffivement  on  les  enterre  comme 
les  premières  , pour  les  faire  fuccéder. 
Il  ne  faut  pas  que  la  ferre  foie  ni  trop 
chaude  ni  trop  humide.  Il  fuffit  que  la 
gelée  n’y  pénétre  pas  , 8c  autant  qu’on 
peut  y donner  de  l’air , il  eft  avanta- 
geux à cette  Plante  d’en  jouir  , fans 
quoi  elle  blanchit  8c  paiTe  vite. 

Quelques  particuliers  font  dans  l’u- 
fage  de  les  ^nterrer  la  tête  en  terre  8c  la 
racine  à l’air  *,  je  l’ai  éprouvé  moi-même 
pour  en  connoître  la  différence , 8c  la 
feule  que  j’y  ai  reconnue , c’eft  qu’elle? 
blanchiment  8c  pourriffent  plutôt. 

Cette  Plante  eft  fujette  à avoir  fa  ra- 
cine mangée  par  le  ver  de  hanneton , 8c 
par  un  autre  de  couleur  grife , reffenj- 
- - ' Riij 
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61ant  à une  chenille  ; il  faut  être  foî— 
gneux  de  les  chercher  au  pied  de  celles 
qu’on  voit  fannées , pour  empêcher  la 
fuite  de  leur  deftruéfcion. 

Pour  recueillir  de  la  graine  , il  faut 
. conferver  quelques  pieds  de  Chicorée 
pendant  l’hyver  , qu’on  replante  en 
motte  le  long  d’un  mur  qui  l’abbritte, 
& qu’on  a foin  de  couvrir  pendant  les 
gelées  ; on  peut  autrement  en  replanter 
quelques  pieds  dans  des  bacquets  qu’on 
ferme  dans  la  ferre  , & qu’on  remet  en 
pleine  terre  au  printems  : on  eft  fur  au 
moyen  de  cela,  de  voir  mûrir  la  graine, 
qui  dans  les  années  tendres  refte  en 
chemin , fi  le  pied  n’a  pas  pris  de  l’a- 
vance •,  quand  elles  font  favorables , les 
pieds  qu’on  replante  des  premières  fe- 
mences  de  janvier  ou  de  février  , vien- 
nent également  en  maturité  î mais  il  y 
a le  rifque  de  la  faifon  à courir  : lorf- 
que  cette  graine  approche  de  fa  maturi- 
té , les  oifeaux  lui  font  une  cruelle 
-guerre  ; il  faut  mettre  quelque  épou- 
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Vantail  auprès , ou  la  couvrir  de  quel- 
que filet  , fi  on  en  a : on  l’arrache, 
quand  le  bois  commence  à fécher  , 8c 
on  la  laifle  encore  quelques  jours  expo- 
fée  au  foleil  ; on  la  bat  enfuite  & on  la 
vanne;  mais  comme  elle  a beaucoup  de 
peine  à fe  détacher , il  faut  préalable-: 
ment  mettre  les  pieds  debout  le  long 
d’un  mur,  8c  les  mouiller  à deux  ou  trois 
reprifes  pendant  deux  jours:  l’eau  la 
fait  détacher  aifément  fous  le  fléau  avec 
lequel  on  la  bat,  &c  il  va  fans  dire  , 
qu’il  faut  la  laifler  fécher  avant  de  la 
vanner.  Elle  fe  conferve  bonne  pendant 
10  ans  au  moins,  8c  j’en  ai  vu  lever  à 
1 5.  Elle  eft  même  d’autant  meilleure , 
qu’elle  eft  un  peu  vieille  ; elle  eft  fort 
fujette  à monter , quand  on  la  féme  là 
première  ou  féconde  année. 

La  Chicorée  Sauvage  dont  il  mfc 
refte  à parler  , qui  s’appelle  Endive  , 
nom  fynonime  , a des  vertus  encore 
plus  diftinguées  que  les  Chicorées  fran- 
ches ; fa  racine  & fa  feuille  s’emploient 

R iv 
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également  dans  les  tifannes  rafraîchit 
fantes  : elle  eft  apéritive,  purgative  de 
fébrifugejfon  fuc  dépuré  eft  très-propre 
dans  plufieurs  maladies , telles  que  cel- 
les du  foie,la  jauniftè  6c  les  obftruétions 
des  vifeeres  : avec  le  même  fuc  6c  la  rhu- 
barbe on  compofe  aulïi  un  firop  qui  fait 
mourir  les  vers  aux  enfans  , 6c  qui  eft 
egalement  bon  dans  les  cours  de  ven- 
tre ; la  fleur  eft  cordiale,  6c  il  s’en  fait 
une  conferve  très-bonne  pour  purifier 
lefang  : la  feuille  coupée  menu  & in- 
fufee  dans  1 eau  froide , dont  on  fait  fa 
boiflon  pendant  quelques  jours , puri- 
fie de  même  le  fang , 6c  préferve  de  ma- 
ladie j la  meme  feuille  cueillie  au  prin- 
tems , 6c  fechee  a 1 ombre , qu’on  ré-  - 
duit  en  poudre , eft  très-favorable  aux 
gouteux-bilieux.  On  en  prend  une  drag- 
me  dans  un  bouillon  de  poule  , fans 
fel , quatre  heures  avant  dîner , & au- 
tant z heures  après  un  fouper  léger , ce 
qu  on  continue  pendant  quelque  tems^ 
£)utre  ces  grandes  propriétés,  on  1$ 
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ïmange  de  plusieurs  maniérés , avec  un 
avantage  égal  pour  la  fanté  ; coupée 
jeune  à 4 feuilles,  ôc  mêlée  avec  le 
pourpier , elle  fe  mange  en  falade  : plus 
forte  on  la  coupe  en  morceaux , ôc  on 
la  mange  de  même  avec  du  fucre  : quel- 
ques - uns  la  font  tremper  auparavant 
pendant  deux  heures , pour  lui  ôter  fa 
plus  grande  amertume;  dans  l’hy  ver  on 
la  fait  blanchir , & elle  fert  au  même 
ufage  : pendant  toute  l’année  enfin  elle 
a l’avantage  de  fervir  utilement , ôc  il 
n’y  a point  de  jardin  qui  ne  doive  en 
être  bien  fourni. 

Il  y en  a deux  efpéces  qui  fe  multi- 
plient toutes  deux  de  graine  ; l’une  Ôc 
l’autre  font  une  racine  affez  greffe  ôc 
blanche  en  dedans  :1a  feuille  eft  d’un 
gros  vend,  fort  allongée  ôc  découpée  en 
dent  de  fcie  ; leur  reffemblance  eft  par- 
faite à tous  ces  égards  ; mais  elles  diffe- 
rent par  quelques  veines  rougeâtres  que 
l’efpéce  commune  n’a  pas  y ôc  ces  vei- 
nes deviennent  d’un  rouge  vif,  IorC- 
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qu’on  la  fait  blanchir  pour  la  manger 
en  falade  :on  l’appelle  par  cette  raifon 
la  Chicorée  panachée  ; elle  reffemble 
fort  en  cela  auChicon  qui  porte  le  mê- 
me nom  : le  goût  n’eft  pas  différent  de 
l’autre  ; mais  les  yeux  en  font  plus  flat- 
tés. 

Sa  culture  eft  fort  aifée  -,  on  la  féme  1 
la  fin  d’avril  en  terre  légère , &c  à la  mi- 
mai en  terre  forte  : plutôt  femée  elle 
cft  fort  fu  jette  à monter,  fur- tout  fi  la 
graine  efl  nouvelle  ; mais  fi  on  la  defti- 
ne  à être  mangée  jeune , on  peut  la  fe- 
mer  dès  le  mois  de  mars  , & fur  couche 
dès  le  mois  de  janvier  : on  ne  fçauroit 
la  femer  trop  dru  pour  cet  ufage  -,  mais 
à l’égard  de  celle  qu’on  veut  laifler  pro- 
fiter , il  faut  la  femer  fort  claire  , pour 
que  la  racine  puifle  groffir , fur  quoi 
pourtant  il  y a une  diftinélion  à faire  : 
quand  c’eft  la  racine  qu’on  a principale- 
ment en  vue  , il  faut  que  le  plant  foit 
beaucoup  plus  éclairci  que  ceiui  qui 
doit  fervir  pour  les  falades  d’hyver  ; on 
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peut  la  femer  à la  volée  ou  par  rayon  • 
mais  de  cette  demiere  façon  elle  eft  plu* 
aifée  à ferfouir  & à tirer  de  terre  en 
automne  : le  feul  foin  qu’elle  deman- 
de , c’eft  d’être  fardée  au  befoin , fi  elle 
eft  femée  à la  rofée , & mouillée  quel- 
quefois pendant  fa  jeuneflè. 

Pour  la  faire  blanchir  on  peut  l’arra- 
cher dès  le  moi»  d’oétobre  jufqu’à  Noël  •, 
on  coupe  entièrement  la  fanne  avec  le 
bout  de  la  racine , & on  l’enterre  par 
rayons  fort  épais  dans  une  cave  chaude  : 
on  la  mouille  enfuite  légèrement  -,  d’au- 
tres font  percer  des  tonneaux  tout  au 
tour , les  trous  près  à près  , de  la  gran- 
deur d’un  grosécu,&  y paflem^ou  G ra- 
cines plus  ou  moins,  le  cœur  en  dehors  ; 
' ils  les  remplilTent  en  même  tems  de  fa- 
ble frais , à mefutre  qu’ils  garnilfent  les 
trous.  Les  Marechés  les  lient  par  grofles 
bottes  , & les  enterrent  dans  des  fu- 
miers chauds  qu’ils  portent  dans  des 
caves,  & qu’ils  dreftènt  en  maniéré  de 
couche  de  la  hauteur  d’un  pied  s & 
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préalablement  ils  arrachent  toutes  leurô 
planches  à la  fois,  & les  laifTent  fur 
place  en  tas  , couvertes  de  fumier  fec, 
d’où  ils  les  retirent  peu  à peu , à mefu- 
re  qu’ils  veulent  les  faire  blanchir. 

Dans  toutes  ces  fituations  elles  pouf- 
fent leurs  feuilles  qui  viennent  blanches- 
& qui  font  bonnes  à couper  un  mois 
après  -,  il  en  repoulle  d’autres  fucceffive- 
♦ment  pendant  tout  l’hyver  ■>  mais  ceux 
qui  les  font  blanchir  pour  .vendre,  fe 
trouvant  obligés  par  lufage  établi  ici 9 
de  vendre  la  racine  avec  la  feuille  > 
n’en  tirent  que  ce  premier  profit  : on. 
doit  être  en  garde  contre  les  rats  & les 
mulots  qui  mangent  la  feuille  à mefure 
quelle  pou  fie. 

Lorfqu’on  veut  en  recueillir  de  la  . 
graine  on  en  laifie  une  planche  plus  on 
moins  qui  pafie  l’hy  ver  fans  aucune  pré- 
caution , à moins,  que  les  gelées  ne: 
foient  exceflîves ,.  & lorfque  les  plan- 
ches ont  fait  leur  montant  qui  s eléve  à. 

6 pieds  & plus,  on  les  lie  de  gros  en 
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gros  à quelques  échallas  pour  les  garan- 
tir des  vents  *,  la  graine  eft  bonne  à re- 
cueillir au  mois  de  feptembre  : elle 
vient  à la  fuite  d’une  Heur  bleue  &:  ref- 
femble  en  tout  à celle  des  autres  Chico 
iées,à  la  couleur  près  qui  eft  un  peu  plus 
brune.  Elle  fe  conferve  le  même  tems 
que  les  autres. 

On  obfervera  que  la  féconde  efpéce 
dégénéré  beaucoup  pour  la  panache , & 
on  ne  doit  réferver  pour  graine  que  les 
pieds  les  plus  panachés,  en  arrachant 
les  autres. 


CHAPITRE  XXVI. 

Defcription  du  Ch  o U , fes  différentes 
ejpeces  yfes  propriétés  , fa  culture , 

LE  Chou  eft  de  toutes  les  Plantes 
Potagères  la  plus  ruftique  & la 
plus  facile  à élever  , à l’exception  du 
Chou-fleur  qui  demande  de  gfands 
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foins , c’eft  aufli  une  de  celles  qui  fait 

le  plus  de  profit  dans  les  Ménages  de 

Campagne. 

Sa  tige , fa  feuille  , fa  groflèur  , fa 
forme  8c  fa  couleur  varient  confidéra- 
blement  fuivant  les  efpéces  , on  ne 
fçauroit  par  conféquent  en  faire  une 
defcription  en  général , je  la  ferai  de 
chacune  en  particulier  à mefure  que 
je  caraéteriferai  leurs  qualités  8c  leur 
culture. 

Elles  fe  multiplient  toutes  de  graine 
qui  eft  ronde  8c  menue  , brune  ou  rou- 
geâtre fuivant  l’efpéce  , cette  graine  fe 
recueille  fur  les  pieds  qu’on  a confervé 
pendant  l’hi  ver , 8c  qu’on  replante  au 
printems  , ou  fur  ceux  qui  peuvent  ré- 
fifter  en  pleine  terre  pendant  cette  fai- 
fon , les  têtes  qui  s’ouvrent  8c  aufquel- 
Jes  on  aide  au  befoin  en  les  fendant  en 
croix  poulTent  une  tige  garnie  de  beau- 
coup de  rameaux  chargés  de  fleurs  dans 
route^  leur  longueur  , ces  fleurs  font 
difpofées  en  trois  à quatre  petales  jaa- 
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nés  ou  blanches  , fuivant  l’efpéce , le 
calice  eft  partagé  en  quatre  parties  d’où 
il  fort  un  piftile  qui  fe  change  en  une 
filique  longue , menue , & cilindrique 
divifée  en  deux  loges  par  une  cloifon 
mitoyenne  garnie  des  deux  côtés  de 
petites  fofletes  remplies  de  graines , on 
coupe  les  pieds  dès  que  les  premières 
filiques  commencent  à s’ouvrir , & on 
les  lailïc  debout  expofés  au  foleil  ou 
étendus  fur  un  drap,  jufqu  a ce  que  tou- 
tes les  tiges  foient  feches , & que  la 
graine  fe  détache  prefque  d’elle-mème  ; 
cette  graine  bien  feche  & bien  aouftée 
fe  conferve  bonne  8 ou  io  ans. 

Les  ufages  qu’on  fait  du  chou  dans 
la  cuifine  font  familiers  & journaliers, 
.on  1»  mange  à la  foupe  & apprêté , foit 
au  beurre , foit  à la  graille , foit  avec  le 
petit  falé , j’entends  certaines  efpeces , 
telles  que  les  choux  pommés  & les 
choux  de  Milan  ; on  le  mange  de  même 
en  ragoût  avec  le  pigeon , les  queues 
de  mouton  & autres  viandes  > on  le 
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farcit  y on  le'  cuit  à la  broche , on  le 
mange  confit  ; c’eft  un  des  legumes 
enfin  qui  s’allie  le  mieux  avec  les  vian- 
des 8c  dont  il  fe  fait  le  plus  de  confom- 
mation  en  tout  pais. 

On  eft  peu  d accord  fur  fes  bonnes  8c 
fur  fes  mauvaifes  qualités , le  goûtplaîc 
au  plus  grand  nombre  > c’eft  ce  qu’on 
peut  dire  de  plus  certain  : lesRomains 
en  faifoient  fi  grand  cas  qu’il  a été  pen- 
dant 5 à 6 oo  ans  non-feulement  leur 
mets  favori , mais  aufli  le  remede  à tous 
leurs  maux , 8c  on  l’appelloit  la  Méde- 
cine du  grand  Caton , parcequ’il  avoit 
préfervé  fa  famille  de  la  pefte  ; nous 
apprenons  même  par  Pline  que  Chri- 
fippe , Dieuétres , Pytagore  8c  Caton  a- 
voient  compofé  des  volumes  entier j fur 
le  mérite  de  ce  legume  *,  il  eft  vrai  que 
la  connoiftance  des  Plantes  n’étoit  pas 
aufii  étendue  alors  qu’elle  l’eft  aujour- 
d’hui , peut-être  aufli  que  leur  peu 
d’émulation  pour  la  culture  des  jardins 
les  attachoit  à celle-là  qu’ils  Yoyoient 
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Croître  prefque  fans  foin  au  défaut 
d’autres  meilleures  qu’ils  ne  connoif- 
foient  pas  ou  qu’ils  ne  fçavoient  pas 
élever  ; quoiqu’il  en  foit , cette  Plante 
n’eft  pas  regardée  fur  notre  horifon 
comme  bien  faine,  & le  préjugé  eft 
tel  au  contraire  qu’on  eft  en  ufage  dans 
la  plupart  des  cuifines  de  les  faire  bouil- 
lir dans  une  première  eau  pour  leur 
faire  jetter  leur  fuc  prétendu  vicieux 
avant  de  les  mettre  dans  le  bouillon  ou 
autrement,  & fi  on  en  juge  par  l’odeur 
qu’exhalle  l’eau  & la  plante  même  lorf- 
qu’elle  commence  à fe  corrompre  * on 
ne  fçauroitqu  erre  prévenu  contre  elle  i 
toute  efpece  de  Chou  eft  du  moins 
reconnue  par  la  plus  grande  partie  des# 
médecins  pour  être  venteufe  & indi- 
gefte,  ils  prétendent  d’ailleurs  qu’il 
nourrit  peu,  & qu’il  produit  desfucs 
groftîers  8c  propres  à former  une  bile 
noire  , ce  qui  leur  paroî t démontré  par 
les  rots  puants  & défagréables  qu’il  ex- 
cite } ils  aftiirent  de  plus  qu’il  diftend 
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l’eftomac , porte  des  fumées  à la  tête , 
émouffè  l’efprit  & trouble  le  fommeil  -, 
cependant  la  nature  des  tempéramens 
& l’habitude  décident  ordinairement 
de  fon  bon  ou  mauvais  effet  -,  beaucoup 
de  nations  telles  que  les  Alîbmands  & 
les  Hollandois  s’en  nourriffent  la  meil- 
leure partie  de  l’année  , & n’en  éprou- 
vent aucune  incommodité  ; d’autres  ne 
fçauroient  en  manger  qu’ils  n’en  fouf- 
frent  ; chacun  doit  fe  connoître  & agir 
en  conféquence,  j’obferverai  néanmoins 
fur  cela  que  dans  le  grand  nombre  d’eff- 
peces  que  nous  avons  , il  s’en  trouv.e  de 
plus  fains  les  uns  que  les  autres  •>  le 
climat  & le  terrein  peuvent  aufli  influef 
, fur  leur  qualité , l’effet  qu’on  en  relient 
doit  déterminer  le  choix. 

Outre  fes  propriétés  pour  l’ufage  de 
l’homme  , il  fert  encore  de  nourriture 
à differens  animaux  ; cuit  & mêlé  avec 
le  fon  il  engraifle  les  cochons  *,  on  le 
donne  aufli  aux  vaches , aux  lapins  pri- 
vés ôc  à la  volaille  quand  il  eft  cuit* 
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particulièrement  aux  canards  8c  aux 
poulets  d’Inde. 

Ses  vertus  dans  la  médecine  font  aufîi 
équivoques  que  la  queftion  s’il  eft  faift 
ou  non , j’en  excepte  pourtant  le  Chou 
rouge  dont  je  parlerai  féparément  ; les 
uns  prétendent  qu’ils  relâchent,  & d’au- 
tres qu’ils  reflèrrent , parcequ’ils  diftin- 
guent  fon  fuc  nitreux  ammoniacal , qui 
produit  le  premier  effet  d’avec  fa  fub- 
flance  terreufe  8c  aftringente  qui  opéré 
le  fécond  ; quelques-uns  affûtent  que 
fon  fuc  pris  en  breuvage  eft  bon  contre 
la  morfure  des  viperes , & que  fa  feuille 
foulage  les  douleurs  de  la  goutte  étant 

O O 

appliquée  fur  les  pieds  *,  d’autres  pré- 
tendent qu’il  arrête  les  tremblemens 
des  membres , & que  fon  fréquent 
ufage  eft  favorable  à la  vue  ; un  Auteur 
eftimé  affûte  avoir  vu  une  femme  dont 
les  mains  étoient  couvertes  de  verrues 
qui  fe  diftiperent  en  1 4 jours , en  les 
frottant  fréquemment  avec  le  fuc  d’un 
Chou  qu’elle  laiffoit  fécher  deffus  fans, 
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les  effuyer  *,  un  autre  rapporte  que  leâ 
feuilles  cuites  dans  du  vin , font  fouve- 
raines  pour  les  ulcérés  8c  la  lepre  ; un 
autre  enfin , grand  partifan  de  cette 
Plante , prétend  que  les  urines  de  ceux 
qui  en  mangent  habituellement , gué- 
rifïènt  les  fiftules  , les  cancers  , les 
dartres  & autres  maladies  de  cette  efpé- 
ce  *,  mais  tout  cela  n’eft  pas  établi  bien 
folidement , 8c  nous  avons  afiez  d’au- 
tres Plantes  fur  la  vertu  defquelles  on 
peut  mieux  compter  dans  ces  fortes  de 
cas  : je  n’ai  trouvé  d’unanimité  de  fen- 
timens  que  dans  la  propriété  de  fa  grai- 
ne , qui  étant  concaffée  8c  prife  dans  un 
bouillon , augmente  le  lait  des  nourri- 
ces , 8c  fait  mourir  les  vers  : quoiqu’il 
en  foit , il  n’y  a aucun  rifque  à éprouver 
fes  prétendues  vertus  au  befoin , fur- 
tout  quand  on  fe  trouve  au  dépourvu 
d’autres  remèdes , ou  qu’ils  n’ont  pas 
eu  l’effet  defiré. 

On  prétend  qu’il  y a plus  de  5 o efpé- 
ces  différentes  de  Choux  ; mais  je  crois 
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tjue  la  plupart  font  dégénérées  des  véri- 
tables , & que  la  différence  des  climats 
& des  terreins  peut  aufti  occafionner  en 
partie  les  changemens  qu’on  y apper-i 
çoit  : je  ne  veux  pas  dire  cependant, 
qu’il  ne  puiftè  y avoir  dans  les  climats 
■éloignés  de  nous  quelque  efpéce  parti- 
culière qui  ne  nous  foit  pas  connue , 
mais  de  tout  ce  qui  eft  venu  jufqu’à 
nous  , je  ne  connois  d’efpéces  bien  dif- 
tinéles  & bonnes,  que  celles  que  je 
qualifierai  ci-après* 

- Je  dirai  d’abord  quelque  chofe  de 
leur  culture  en  général , me  réfervant 
de  dire  ce  qui  eft:  propre  à chacune  en 
particulier,  en  en  donnant  la  defcrip- 
tion.  On  les  fème  en  différente  faifon  , 
& cela  fera  expliqué  en  Ton  lieu  ; mais 
en  ce  qui  regarde  leur  plantation  ,< 
quand  ils  font  bons  à mettre  en  place  , 
la  maniéré  eft:  différente  , fuivant  les? 
pays  : la  plus  ordinaire  eft:  de  fe  fervir 
du  plantoir  *>  d’autres  ouvrent  la  terre 
avec  la  bêche , qu’ils  pouffent  devant , 
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eux  pour  faire  un  jour  entre  l’outil  & lé 
terre , & glifïènt  la  racine  du  Chou  de- 
vant, en  laiftant  revenir  la  terre  delTus, 
qu’ils  plombent  un  peu  avec  le  pied  : 
d’autres  font  de  petites  tranchées  de  8 
pouces  de  profondeur , qu’ils  remplif- 
fent  à moitié  de  fumier , & ils  y cou- 
chent la  racine  des  Choux  au  lieu  de  la 
mettre  à pied  droit , de  maniéré  que  le 
cœur  fe  trouve  prefque  enterré  -,  dans 
les  pays  où  on  en  fait  de  grandes  plan- 
tations comme  aux  environs  de  S.  De-* 
nis  ôc  d’ Aubervilliers , ôc  dans  l’Alface 
principalement , on  les  plante  à la  char- 
rue: ils  réufliftènt  de  toutes  façons,  & 
il  eft  rare  qu’il  enpérifte  -,  chacun  fui- 
vra  celle  qui  lui  plaira  le  mieux. 

L’elTentiel  eft  que  la  terre  foit  bonne 
& bien  fumée  •>  le  fable  ne  leur  con- 
vient nullement , &ceux  qui  n’ont  pas 
d’autre  fond  doivent  au  moins  fuppléer 
d fon  défaut , à force  de  fumiers  tk  d’ar- 
rofemens , &c  malgré  cela  ils  ne  doivent 
jamais  efpérer  de  groifes  pommes. 


Digitized  by  Google 


ï)  v Potager.  407 

A l’egard  des  diftances,  c’eft  fuivanc 
l’efpéce  du  Chou  3c  fuivant  la  faifon 
où  on  le  plante  qu’elles  doivent  fe  ré- 
gler -,  les  premiers  qu’on  met  en  place 
au  mois  de  mars  3c  d’avril  doivent  être 
plus  écartés , quoique  de  même  efpéce 
que  ceux  qu’on  plante  en  juillet  3c 
août , parce  que  les  jours  qui  précédent 
font  plus  beaux  que  ceux  qui  fuivent  , 
3c  que  les  Plantes  prennent  plus  de  for- 
ce -,  mais  enfin  le  moins  qu’on  puifte 
leur  donner , c’eft  1 8 pouces. 

On  doit  obferver  encore  de  ne  les  fè- 
mer  3c  replanter  que  lorfque  le  vent  ell; 
au  midi  ou  au  levant  ; placés  ailleurs  ils 
font  fujets  à monter  en  bonne  partie  : 
l’expérience  en  a convaincu  tous  ceux 
qui  font  commerce  de  ce  légume  ; je 
ne  répéterai  pas  ce  que  j’ai  dit  ailleurs  à 
ce  fujet. 

On  doit  aufli  prendre  garde  que  le 
plant  ne  foit  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux, 
3c  qu’il  n’ait  pas  fouffert  ; dans  le  pre- 
mier cas  les  infeétes  le  dévorent  fou- 
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vent , n’ayant  pas  aflfez  de  force  pour  ré-i 
fifter  à leur  attaque  , & dans  le  fécond* 
il  ne  fait  que  languir  & monte  ordinai- 
rement , ou  demeure  noué. 

Il  faut  choifir  un  tems  de  pluie  , au- 
tant quon  le  peut,  pour  les  planter, 
moins  par  la  crainte  de  la  fécherefTe  , à 
laquelle  ils  réfiftent  aflez  aifément  avec 
le  fecours  de  quelques  arrofemens , que 
par  la  raifon  des  lifettes  qui  s’y  atta- 
chent dans  les  tems  fecs,  les  trouvant 
fannés  &c  plus  à leur  gotu,&:  qui  les 
font  avorter. 

Aufïîtôt  plantés  , quelque  tems  qu’il 
faflc , il  faut  les  mouiller  & continuer 
de  deux  en  deux  jours , jufqu  a ce  qu’ils 
foient  bien  repris  , à l’exception  du 
Chou-fleur  , comme  je  l’expliquerai  à 
fon  article  ; on  les  ferfouit  enfuite , ôc 
on  entretient  toujours  la  terre  nette  : fi 
quelques-uns  manquent  on  les  regarnit, 
& fi  quelqu’un  borgne  , ce  qui  eft  aflez 
ordinaire  dans  les  années  pluvieufes  , 
on  l’arrache  & on  le  remplace  : ce  terme 
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& borgnet , fignlfie  un  défaut  dans  le 
cœur , qui  l’avorte  Sc  l'empêche  de  for- 
mer fa  pomme. 

< Les  cfpéccs  qui  nous  font  les  plus 
connues,  &c  dont  je  yais  faire  ia  descrip- 
tion , font  : 

. * 

1 Le  Chou-fleur. 

* 1 Le  petit  Chou-pomme  hâtif. 

3 Le  petit  Chou  frifé  hâtif. 

4 Le  ChoU  de  Bonneuil. 

1 5 Le  Chou  de  S.  Denis. 

‘ 6 Le  Chou -pomme  ordinaire. 

7 Le  Chou  blanc  de  Strasbourg. 

- 8 Le  gros  Chou  d’Allemagne. 

9 Le  Chou  pancalier. 

10  Le  Chou  â la  groflè  côte. 

1 ï Le  Chou  de  Milan. 

H Le  Chou  brun, 
x 3 Le  Chou-rave. 

1 4 Le  Chou-navet, 

X 5 Le  Brocoli. 

t<5  Le  Chou  marin  d’Angleterre. 

17  Le  Colfa.  7 

Tomç  /,  ÿ 


l'É  c oi  J? 

1 8 Le  Chou  maritime. 

1 9 6c  le  Chou  rouge. 

• Le  Chou-fleur  par  où  je  commence , 
eft  de  tous  les  Choux  celui  qu’on  efti- 
me  le  plus  avec  raifon , 6c  dont  tout  le 
monde  en  général  eft  emprefle  ; il  vient 
prefque  également  dans  les  pays  froids 
comme  dans  les  pays  chauds , en  pro- 
portionnant la  culture  ai;  climat  : l’An- 
gleterre 6c  l’Italie  qui  font  à un  degré  fl 
différent,  en  produifent  d’exçellens  » 
6c  font  preuve  de  ce  que  je  dis  j il  de- 
mande beaucoup  de  foins , 6c  le  détail 
en  fera  long , fans  que  je  puiffe  l’évi- 
ter. 

Sa  feuille  eft  un  peu  dentellée , lifle 
6c  allongée , prefque  pointue , fans  au- 
cune divifion  , d’un  verd  ardoifé , 8c 
fes  nervures  blanchâtres  > fa  tige  eft 
baffe  , ôc  fa  pomme  blanche  ; cette 
pomme  qui  fort  du  centre , eft  un  çom- 
pofé  de  plufieurs  tiges  épaiflès , blan- 
ches 6c  molles,  qui  naiffent  les  unes 
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<5es  autres  , 8c  qui  font  terminées  par 
un  groupe  de  fleurs , ou  } pour  mieux 
dire , de  germes  de  fleurs , qui  jufques- 
là  n’ont  aucune  forme  diftinde  ; mais 
qui  dans  la  fuite  fe  développent  tout  de 
même  que  la  fleur  des  autres  Choux , 
quand  on  laifle  monter  le  pied  en  grai- 
ne : tous  ces  groupes  font  réunis  en 
malle , &c  ne  forment  enfemble  qu’un 
fèul  corps  arondi , dut , grenu , 8c  pres- 
que uni  en  fuperficie. 

Son  principal  mérite  efl:  d’avoir  le 
grain  fin  , dur  8c  blanc,  & de  venir 
gros  *,  l’habileté  confifte  en  même  tems  £ 
les  faire  venir  de  bonne  heure , 8c  à les 
conferver  long-tems  des  uns  aux  au-  * 
très  : c’efl:  en  qudi  nos  Marechés  excel- 
lent •,  on  en  voit  communément  dès  le 
commencement  de  juin , 8c  on  en  garde 
tout  i’hyver  jufqu’a  Pâques , en  fortè 
qu’on  en  jouit  pendant  9 à 10  mois  de 
l’année. 

On  le  mange  à la  fauce  blanche  ou  au 
|us , 8c  c’eft:  un  plat  d’entremets  fort 

Si) 
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uftté  y il  fe  frit  en  pâte  comme  les  Artfo 
chauts:il  s’allie  avec  toutes  fortes  de 
viandes  rôties  ôc  bouillies  , & fert  de 
garniture  dans  beaucoup  de  ragoûts. 

On  en  cultive  trois  efpéces , le  tendre, 
le  dur  le  demi-dur  •,  il  y en  a une 
quatrième  dont  la  graine  vient  d’Efpa- 
gne , elle  eft  peu  connue  , fon  principal 
mérite  eft  de  ne  porter  fon  fruit  qu  a la 
fécondé  année , au  commencement  du 
printems  ; mais  comme  les  hyvers  font 
longs  ôc  rudes  dans  ce  climat , elle  eft 
fort  fujete  à périr , <Sc  ceux  qui  l’ont  é- 
prouvé  s’en  font  dégoûté  par-là.  Il  fe 
pourroit  que  dans  nos  Provinces  méri- 
dionales , elle  fût  préférable  aux  autres  a 
ç’eft  une  épreuve  à faire. 

Le  Tendre  qu’on  nomme  autrement 
le  Hâtif  eft  eq  effet  le  plus  printannier  , 
mais  il  n’eft  pas  le  meilleur  ; cependant 
çomme  il  réuflît  mieux  que  les  deux  au- 
tres dans  les  années  feches  & dansiez 
terres  fortes , & qu’on  ne  peut  pas  pré- 
voir le  tems  qui  arrivera , il  eft  toujours 
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à propos  d’en  élever  une  petite  quantité 
fi  la  terre  lui  eft  favorable -,  fon  défaut 
eft  d’êrre  ordinairement  moufleux  & dé 
monter  facilement  en  graille.  Il  fe  dis- 
tingue du  Dur  en  ce  que  fâ  tige  eft  beau- 
coup plus  déliée,  fur  tout  le  refte,  la  refi 
femblance  eft  parfaite.  Voici  la  manié- 
ré de  l’élever. 

On  le  feme  fur  couche  à la  fin  dé  Jaii- 
vier , il  leve  en  peu  de  jours,  8c  dès  que 
fes  oreilles  font  bien  formées  on  le  re- 
pique allez  épais  fur  une  autre  couche  ky 
au  mois  de  Mai  on  le  repique  une  fé- 
conde fois  fur  une  nouvelle  couche  & il 
n’en  faut  mettre  alors  que  15  à 10  pieds 
fous  chaque  cloche  pour  qu’ils  puifTènt  y 
demeurer  jufqu  a ce  qu’ils  Soient  bons  ï 
replanter  en  place.  » g 

Dans  toutes  ces  différentes  firuarionS 
il  eft  très-important  de  leur  donner  de 
l’air  autant  que  le  tems  peut  le  permet- 
tre pour  qu’ils  s’endurciftent  & ne  s’ef- 
tiollent  pas,&  quand  ils  font  bien  repris, 
c’eft-à-dire  1 1 à 1 5 jours  après  on  lés 
déclochc  tout-à  fait.  S iij 
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C’eft  aux  environs  de  Pâques  qu’il 
faut  les  mettre  en  place  à deux  pieds  de 
diftance  en  tous  fens,  avec  une  poignée 
de  terreau  dans  chaque  trou  qu’on  fait 
8c  qu’on  évafe  un  peu  avec  le  plantoir  t 
ce  petit  fecours  fait  qu’ils  font  moins 
furpris  du  changement  de  fituation , 8c 
qu’ils  reprennent  plus  facilement  ; la 
terre  doit  avoir  été  préalablement  bien 
fumée  8c  labourée  , 8c  lorfqu’elle  eft 
nouvellement  défoncée  ils  s’en  trouvent 
encore  mieux. 

Les  uns  les  mouillent  fort  légèrement 
en  les  plantantjes  autres  point  du  tout, 
mais  tous  s’accordent  à les  laifter  patir 
une  quinzaine  de  jours , après  quoi  on 
commence  à les  mouiller  à une  crachée 
pour  quatre  pieds  de  deux  en  deux  jours 
ou  de  trois  en  trois.  Si  le  tems  eft  un  peu 
à l’humidité,  8c  dès  qu’ils  fe  difpofent 
à faire  leur  pomme , il  faut  doubler  la 
mouillure , c’eft  à-dire  , donner  une 
demi-cruchée  à chaque  pied. 

* Lorfqu  ils  font  bien  repris , il  faut  le* 
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vifiter  exa&ement  &:  arracher  ceux  qui 
borgnent , qu’on  remplace  en  même 
tems. 

Il  n’eft  pas  moins  ordinaire  qu’après 
être  bien  repris  il  s’en  trouve  quelqu’un 
qui  monte  , fur-tout  fi  on  n’a  pas  fait 
régulièrement  tout  ce  que  j’ai  obfervé  j 
il  faut  en  ce  cas  les  arracher  de  même  j, 
mais  lorfque  la  Pomme  ne  commence  à 
paraître  qu’un  mois  après  ou  environ,  ' 
de  qu’on  la  juge  trop  prématurée , ce 
qui  s’annonce  à la  foiblefiè  du  pied , il 
faut  faire  un  petit  baQjn  autour  en  laif- 
fant  une  petite  bute  de  terre  contre  la 
tige , & y jetter  une  crachée  d’eau  toute 
entière , deux  jours  après  recommencer 
ôc  le  repérer  ime  troifiéme  fois  , après 
. quoi  on  réduit  cette  mouillure  à moitié , . 
& fuivant  le  tems  on  la  donne  deux  ou 
trois  fois  la  femaine  *,  le  pied  reprend 
vigueur , & la  pomme  vient  dans  fa 
groffeur  'naturelle. 

Lorfque  la  terre  eft  fu jette  à fe  feller 
& àfe  fendre , il  faut  chaque  fois  qu’on 
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arrofe  ou  une  fois  la  femaine  au  moins,' 
donner  une  petite  façon  au  pied  pour 
l’émouver  , l’eau  pénétre  mieux  & le 
foleii  l’échauffe  plus  aifément. 

Le  Chou  fleur  Dur  fe  cultive  diffé- 
remment , c’eft  le  meilleur  à tous  é- 
gards , fa  pomme  eft  plus  grofle  , fon 
grain  plus  ferré  3c  il  ne  monte  pas  fi 
facilement , on  doit  par  ces  confédéra- 
tions en  faire  fon  fond  capital. 

On  le  feme  de  deux  maniérés  ; les 
uns  le  fement  fort  clair  à la  fin  d’Août  a 
l’abri  du  nord  dans  des  bacquets  remplis 
de  terre  3c  de  terreau  mêlés  enfemble  y 
qu’ils  ont  foin  d’arrofer  à propos , & ils 
le  laiflént  danscette  fituation  jufqu’aux 
gelées , il  les  enferment  alors  dans  des 
grandes  ferres  pendant  tous  les  froids  & 
les  remèttent  à l'air  , aufli-tôt  que  le 
temsfe  radoucit  ; le  mois  de  mars  arrivé 
ils  les  replantent  en  place  3c  les  arrofent. 

Cette  maniéré  n’efl  pas  fort  ufitée  par 
laraifon  que  fouvent  ce  plant  enfermé 
dans  la  ferre  vient  à jaunir  lorfquc 
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les  hyvers  font  un  peu  longs , s’attendrit 
& périt  enfuite  quand  on  le  met  au 
plein  air-,  mais  fi  leur  prifon  dans  la 
ferre  n’eft  pas  longue , & qu’on  ait  at- 
tention de  fortir  de  tems  en  tems  ces 
bacquets  , lorfqu’il  furvient  quelques 
beaux  jours  , on  peut  être  fur  que  le 
plant  réuflira  bien  & qu’il  donnera  fon 
fruit  le  premier.  S’ils  ont  befein  d’un 
peu  d’eau , on  leur  en  donne  , la  réglé 
eft  de  n’en  laifler  dans  un  bâcquet  de 
deux  pieds  de  diamètre  que  j o environ. 

La  fécondé  maniéré  de  l'élever  qui 
eft  celle  de  nos  Marechés , c’eft  de  le 
femer  à la  S.  Renii  fur  couche  , avec 
l’attention  quand  il  eft  levé,  doter  les 
cloches  pendant  le  jour  lorfqu’il  ne 
gèle  pas  pour  l’accoutumer  à l’air  , & 
de  les  remettre  tous  les  foirs;  on  le  repi- 
que enfuite  fous  cloche  le  long  d’un  mur 
bien  expofé  après  avoir  bien  labouré 
& terrauté  la  terre , on  en  met  20  ou  25 
fou«  chaque  cloche  , & on  obferve  dé 
lie  pas  trop  l’enterrer , il  ifufSt  qu’il 
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le  Toit  autant  qu’il  l’ctoit  fur  la  couche. 

Au  bout  de  4 ou  5 jours  on  donne  un 
peu  d’air  aux  cloches  h le  tems  eft  favo-  • 
rable , 8c  8 jours  après  on  les  ôte  touc-à- 
fait  pendant  le  jour  pour  les  endurcir  , 
mais  on  a foin  de  les  remettre  le  f oir. 

Lorfque  le  tems  eft  à la  gelée  il  faut 
jetter  un  peu  de  litiere  feche  par-deflixs 
les  cloches  &c  augmenter  la  charge  à 
proportion  de  la  rigueur  du  tems. 

On  les  laifle  dans  cette  fituation  juf- 
qu  a la  fin  de  Février  , auquel  tems  on 
les  repique  fur  couche,  8c  on  les  met  un 
peu  plus  au  large  , 1 1 à 1 5 fous  cha- 
que cloche  fuffifent.  On  les  tient  cou- 
verts pendant  4 ou  5 jours  jufqu’à  ce 
qu’ils  aycnt  bien  repris,  de  on  leur  don- 
ne enfuite  un  peu  d’air  fi  le  tems.  n’eft 
pas  trop  rigoureux  j huit  jours  après  on 
ôte  entièrement  les  cloches  pendant 
quelques  heures  du  jour  , 8c  tous  leÿ 
foirs  on  les  remet  *,  car  il  faut  qu’ils  s’en_ 
durcilfent  à l’air , en  meme  tems  qu’ils 
profitent. 
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Lorfque  les  plus  grands  froids  font 
pafies , on  ôte  tout  à fait  les  cloches , 8c 
on  bâtit  un  petit  treillage  fur  la  couche, 
pour  foutenir  quelques  paillalïbns 
qu’on  jette  delfus  pendant  les  nuits  feu- 
lement , à moins  qu’il  ne  furvienne  en- 
core quelque  jour  de  gelée  ou  des  gi- 
boulées , auquel  cas  on  les  tient  cou- 
verts. 

On  les  laifiè  fe  fortifier  dans  cette  fi- 
tuation  jufqua  la  mi-avril , & on  les 
replante  alors  en  place  efpacés  de  deux 
pieds  ou  deux  pieds  8c  demi , fi  c’eft 
une  terre  bien  fertile  *,  je  dis  fertile,  8c 
non  pas  forte , qualité  de  terre  qui  ne 
convient  pas  à cette  efpéce  : cm  obfer- 
ve  d’y  mettre  un  peirde  terreau , com- 
me au  Chou  tendre , & s’il  s’en  trouve 


de  borgnes , ou  qui  pàroilfent  difpofés 
à monter  , on  les  rejette.  On  a atten- 
tion aufli  que  le  pied  foit  enterré  juf- 
qu’aux premières  feuilles,  en  obfervan^ 
de  même  de  ne  lés  mouiller'  qùe  Fort  lé- 
g£rement  ou  point  def  rout  ; 8c  de  les 
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abandonner  pendant  quinze  jours. 

Quand  ils  font  bien  repris , on  com- 
mence alors  a les  mouiller  médiocre- 
ment de  deux  en  deux  jours  \ mais  dès 
que  le  mois  de  mai  arrive , il  faut  les 
mouiller  amplement  ôc  régulièrement 
de  deux  en  deux  jours,  tel  rems  qu’il 
falfe , à moins  qu’il  ne  tombât  des  gran- 
des pluies  ; car  les  petites  ne  doivent 
pas  en  difpenfer  : la  bonne  dofe  eft  d’en 
mettre  une  cruchée  pour  trois  pieds  , de 
il  faut  la  jetter  par  la  pomme  & non  pas 
par  la  gueulé , comme  font  beaucoup  de 
Jardiniers , afin  que  les  feuilles  profi- 
tent de  ce  rafraîchi  flement  aufii  bien 
que  le  pied,&  que  fi  elles  ont  reçu 
quelque  mauyaife  influence  de  l’air  , 
cette  eau  les  puiflè  laver  p ôc  empêche 
d’éclore  les  mauvaifes  femences  d’infe- 
étes  que  les  brouillards  ou  autres  in- 
tempéries y apportent  j le  puceron , le 
tiquet , qu’on  ppqime  autrement  la  li- 
fette,  ôc  la  chenille,  font  leurs  grands 

ennemis  > ôc.  on  n’y  eonnoît  de  remède 

• ’ • • • * 
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que  de  mouiller  fouvent  : on  peut  ce- 
pendant à l’égard  des  chenilles  les  cher- 
cher dans  les  feuilles  & les  écrsfer.  . 

Quand  ils  commencent  à grolïïr , il 
faut  leur  faire  un  petit  bafiïn  au  pied , 
qui  retient  l’eau , & fi  c’eft  en  terre 
grafïè  , un  peu  de  grand  fumier  *au  pied 
leur  eft  très-avantageux , il  conferve  la 
fraîcheur  &c  empêche  les  terres  de  fe  fe- 
ler. 

Leur  pomme  enfin  fê  trouve  bonne  à 
couper  au  mois  de  juin , fi  la  faifon  s’eft 
trouvée  favorable  , je  veux  dire  un  peu 
tendre , & fi  on  s’en  trouve  une  trop 
grande  quantité  à la  fois  qu’on  ne  puifle 
pas  confommer  , il  faut  les  arracher  a- 
vant  que  la  pomme  foit  tout  à fait  â fa 
perfedion  , de  les  enterrer  jufqu’au 
collet  dans  un  endroit  frais,  la  tête 
panchée  , & près  à près  ; ils  achèvent 
de  groffir  & s’entretiennent  bons  aflêz 
long-tems  : fans  certe  précaution  ils 
• montent  en  graine , 8c  on  en  perd  beau- 
coup.- > ■ ; 
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Il  faut  dès  qu’ils  commencent  à don- 
ner , marquer  ceux  qu’on  veut  garder 
pour  graine,  & choilir  les  plus  beaux , 
qu’on  doit  continuer  d’arrofer  de  deux 
en  deux  jours , jufqu’à  ce  que  les  Cli- 
ques foient  bien  formées,  après  quoi  on 
peut  les  oublier  ; fouvent  le  puceron  s’y 
attache  & les  fait  périr  :il  faut  dès  qu’on 
s’en  apperçoit , couper  avec  des  cifeaux 
& jetter  au  loin  les  branches  qui  en 
font  infeétées , & arrofer  plu  fieu  r s jours 
de  fuite  toute  la  tige , après  le  coucher 
du  foleil. 

On  les  arrache  au  mois  de  feptembre 
quand  les  premières  filiques  commen- 
cent à s’ouvrir , & on  les  range  debout  le 
long  d’un  mur  , pour  achever  de  lécher*, 
mais  on  obfervera,  fi  on  eft  en  terre 
froide  3c  humide , 3c  fur-tout  dans  les 
climats  un  peu  froids , 4e  placer  au  pied 
des  murs  du  midi  les  pieds  qu’on  defti- 
nera  pour  graine  ; car  fouvent  elle  a de 
la  peine  à mûrir  , 3c  la  réfleétion  du.  * 
mur  l’aide  beaucoup.  Mais  à l’égard  du» 
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Chou  tendre , la  graine  s’en  recueille 
bien  plutôt  & plus  furement , fans  qu’il 
foit  befoin  de  prendre  la  précaution  que 
je  dis.  Obfervez  de  la  couper  le  matin  à 
la  rofée. 

L’opinion  la  plus  générale  efl  que  la 
graine  efl  d’autant  meilleure  qu’elle  efl: 
plus  vieille  ; je  ne  déciderai  pas  fur  cela, 
car  je  connois  beaucoup  de  Marechés 
qui  préfèrent  celle  de  deux  ans  à celle 
de  4 6.  Quelques-uns,  même  la  fé- 

.ment  la  même  année  qu’ils  la  recueil- 
lent, fans  en  avoir  jamais  apperçu  au- 
cun mauvais  effet. 

Plufleurs  font  dans  im  autre  préjugé , 
que  la  graine  de  Maithe  ou  du  Levant 
efl: meilleure  qu’aucune  autre;  l’expé- 
rience en  a démontré  le  faux  à tous 
ceux  qui  font  profeflion  d’en  élever  : 
celle  qu’ils  recueillent  eux-mêmes  letjr 
réuffit  beaucoup  mieux  , & depuis 
nombre  d’années  aucun  ne  s’avife  plus 
d’en  femer  d’autre  : les  étrangers  mê- 
me en  bonne  partie  en  ont  reconnu  la 
différence , de  la  tirent  a&uellement  d’i- 
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ci.  Sa  forme  eft  ronde , de  la  groftéuf 
d’une  bonne  tête  d’épingle , ÔC  fa  cou- 
leur marron  clair  ; on  la  juge  bonne  , 
quand  elle  eft  bien  pleine  5c  fans 
rides. 

Il  faut  avoir  attention , tant  à l'é- 
gard du  Chou  dur  que  du  Chou  tendre, 
de  cafter  quelques  feuilles  à moitié  , 
qu’on  replie  fur  la  pomme , quand  élîe  - 
commence  à paroître  •,  cela  la  rend  plus 
blanche  & plus  dure,  & empêcîie  l’eau 
des  pluies  & des  rofées  de  la  gâter , & ■ 
de  la  faire  pourrir , ce  qui  arrive  fou- 
vent  quand  elle  n’eft  pas  couverte  : on 
obfervera  encore  de  ne  jamais  les  arro- 
fer  dans  le  gros  du  jour  ; on  doit  pren- 
dre fon  tems  depuis  le  point  du  jour 
jufqu’à  8 heures  , ou  depuis  5 heures 
jufqu’à  la  nuit. 

Voilà  ce  qui  fe  pratique  pour  ceux 
qu’on  veut  avoir  de  bonne  heure  : mais 
à l’égard  de  ceux  qu’on  deftine  pour 
l’automne  & l’hyver,  la  culture  eft  dif- 
férente & beaucoup  plus  fimple. 

• On  fe«>ç  la  graine  aftèz  clair  au  mois 
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de  mai  le  long  d’un  mur  placé  au  Nord 
ou  au  Couchant , on  herfe  bien  la  terre 
après  l’avoir  labourée , & on  jette  paf- 
delïiis  z pouces  de  terreau  ou  de  crot- 
tin de  cheval  brifé,  elle  leve  en  peu 
de  jours  *,  mais  quelquefois  elle  n’eft  pas 
levée  qu’elle  eft  devorée  par  le  Tiquer  i 
le  remède  qui  n’eft  pas  cependant  tou- 
jours fur , eft  de  poudrer  deflus  de  la 
cendre  qu’on  met  dans  un  tamis  à la 
rofée  du  matin  , ou  s’il  n’y  a pas  de 
rofée  on  les  baftine  legerement , ce 
qu’il  faut  continuer  plufieurs  jours  de 
fuite  jufqu’à  ce  que  les  premières  feuil- 
les foient  forties  du  cœur , pour  lors  ils 
réfiftent  à cet  infeéte  qui  a moins  de 
goût  pour  la  feuille  que  pour  les  oreil- 
les qui  font  plus  tendres.  On  laiftè  for- 
tifier le  plant  fans  autre  foin  que  de  le 
farder  ôc  mouiller  fouvent  jufqua  ce 
qu’il  foit  en  état  d’être  replanté  en  pla- 
ce *,  on  les  conduit  enfuite  de  la  même 
façon  que  les  premiers  -,  mais  fur-tout 
il  faut  les  mouiller  copieufement  dan$ 
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les  mois  dejuillet  & d’août  , ils  com- 
mencent à donner  leur  fruit  en  o&obre 
qui  eft:  d’autant'plus  beau  que  l’Eté  s’eft 
trouvé  un  peu  pluvieux,car  les  fecheref- 
fes  lui  font  très-contraires,  8c  ils  fe  fuc- 
cédent  les  uns  aux  autres  jufqu’en  dé- 
cembre. Il  s’en  trouve  meme  une  partie 
dans  le  nombre  qui  ne  pomment  pas 
en  place  , 8c  qu’il  faut  mettre  dans  la 
ferre  où  leur  pomme  fe  fait.  Ce  font 
ceux  qui  fervent  pour  la  fin  de  l’hyver. 

Les  précautions  à prendre  pour  les 
enfermer  font  de  choifir  d’abord  un 
beau  jour  quand  il  n’y  a ni  eau  ni  humi- 
dité fur  les  Plantes  & pour  plus  de  fu- 
reté encore  on  les  pend  en  l’air  par  la 
racine  pendant  un  jour  où  deux  dans 
quelque  lieu  bien  acré.  On  leur  ôte  en- 
fuite  une  partie  de  leurs  feuilles  les 
plus  balfes,  8c  on  les  enterre  près  à près 
jufqu’au  collet  dans  des  tranchées  de 
profondeur  convenable  8c  dans  un  ter- 
rein  de  fable  , s’il  eCfc  trop  fec  on  le 
mouille  un  peu  auparavant  j on  donne 
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de  l’air  à la  ferre  le  plus  qu’on  peur , 8c 
quand  les  gelées  furviennent  on  calfeu- 
tre porte  8c  fenêtres  , ils  font  leur  pom- 
me dans  cette  fituarion  plus  petite  à la 
vérité  qu’en  plein  air  ; mais  on  ell  bien 
aife  cependant  de  les  Trouver  telles 
pendant  tout  l’byver.  Ils  vont  quelque- 
fois jufqu’â  Pâques  quand  la  ferre  eft 
bonne  8c  qu’on  eft  exact  à ouvrir  les 
fenêtres  dès  que  le  tems  s’adoucit. 

Dans  les  mois  de  novembre  8c  dé- 
cembre pendant  lefquels  ils  font  enco- 
re en  pleine  terre , il  faut  de  l’attention 
pour  les  préferver  des  gelées  qui  font 
quelquefois  aflez  fortes  , en  faifant 
porter  de  la  grande  Litiere  bien  lecouée 
au  bord  des  carrés  , pour  les  couvrir 
diligemment  lorfque  le  tems  menace, 
8c  à mefure  que  les  Pommes  font  en 
état  d etre  coupées  , il  faut  les  porter 
dans  la  ferre , on  coupe  le  pied  au- 
delTous  de  la  pomme , on  les  dépouille 
de  toutes  leurs  feuilles  jufqu’â  fleur  de 
la  Pomme , c’eft-à-dire , on  les  coupe 
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à fleur  fans  les  éclater  8c  on  les  ràiigc 
proprement  fur  des  tablettes  , ils  fe 
con fervent  bons  quoique  coupés  pen- 
dant i ou  3 mois  ; mais  il  faut  que 
la  ferre  ait  de  l’air  8c  ne  foie  pas  humide, 
fans  quoi  ils  moififlènt  8c  pourriflent. 
C’efl  la  méthode  de  nos  Marechés  qui 
n’ayant  pas  pour  l’ordinaire  des  ferres 
aflèz  vaftes  pour  en  enterrer , s’en  tien- 
nent à conferver  ceux  dont  la  Pomme 
eft  formée  avant  les  grandes  gelées  8c 
abandonnent  les  autres. 

Il  me  refte  à parler  du  Chou  demi- 
dur.  C’eft  une  efpéce  qui  tient  le  mi- 
lieu entre  les  deux  autres , 8c  qui  fe 
feme  dans  les  mêmes  tems  8c  de  la 
même  maniéré  que  le  Dur  j mais  on 
peut  également  le  femer  fur  couche  en 
janvier  & février  , & il  fe  trouve  bon 
entre  les  premiers  8c  les  derniers  *,  il 
n’eft  pas  tout-à-fait  fi  parfait  que  les 
Durs , mais  il  n’a  pas  non  plus  les  dé- 
fauts du  Tendre  , 8c  il  s’accommode 
mieux  de  toute  forte  de  terres  , il  fç 
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foutient  mieux  aufli  dans  les  années 
foit  pluvieufês , foit  feches  que  ne  fait 
pas  le  Tendre  ni  le  Dur  » qui  deman- 
dent chacun  une  faifon  & un  terrein 
different  comme  je  l’ai  explique  , il  eft 
bon  par  confçquent  d’en  avoir  de  cette 
efpéce,  &c  je  connois  pluficurs  Marechés 
qui  après  beaucoup  d’expériences  des 
unes  & des  autres,  s’en  tiennent  à celle- 
là  qui  du  plus  au  moins  leur  réuflit  tous 
les  ans  dont  on  n’eft  pas  fur  avec  les 
autres  , la  culture  efl  la  meme  que 
celle  des  Durs , mais  on  obfervera  jd’en 
çlever  qui  foient  hâtifs  quand  on  vou- 
dra en  recueillir  de  la  graine.  On  les 
conferve  aufli  comme  les  autres. 

Ce  fruit  fe  peut  confire  comme 
beaucoup  d’auttes , -mais  la  précaution 
çft  peu  néceffaire  dans  ce  pais  où  on 
Jes  mange  frais  pendant  les  trois  quarts 
4e  l’année , je  dirai  pourtant  en  faveur 
de  ceux  qui  ne  jouifîènt  pas  du  même 
avantage  la  maniéré  dont  on  les  con- 
serve en  Hollande  & autres  pais  du 


430  L'  É C 0 JL  E 

Nord.  Après  avoir  netoyé  la  pomme 
de  toutes  fes  feuilles  8c  avoir  ôté  les 
plus  grofles  peaux  des  cottons > on  les 
coupe  par  tranches  en  longueur  de  l’é- 
paiflèur  d’un  doigt  , 8c  on  leur  fait 
jetter  un  bouillon  dans  l’eau  bouillante 
où  on  a fait  fondre  un  peu  de  fel , on 
les  retire  enfuite  du  feu  8c  on  les  met 
égouter  , quand  ils  font  refluyés  on 
les  range  fur  des  clayes  au  foleil  & deux 
jours  après  on  les  pafle  au  four  qui  -ne 
foit  que  tiede  , on  les  y remet  deux  ou 
troi%  fois  s’il  eft  befoin  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  bien  fecs , & on  les  ferme  enfuite 
fechement  dans  des  facs  de  papier  ; 
quand  on  veut  s’en  fervir  on  les  fait 
revenir  dans  l’eau  tiede  pendant  quel- 
ques heures  8c  on  les  fait  cuire  enfuite 
à l’eau  bouillante  dans  laquelle  on  jette 
un  morceau  de  beurre  manié  , on  leur 
fait  après  cela  la  fauce  qu’on  juge  à pro- 
pos', comme  s’ils  étoient  frais. 

Je  pafle  â la  defcription  des  autres 
cfpéces  de  Choux  : le  petit  pommé  par 
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lequel  je  commence,eft  fort  peu  connu, 
j’ai  l’obligation  à un  curieux  de  m’en  a- 
voir  donné  la  connoilfance  l’année  der- 
nière > il  fait  fa  pomme  trois  femaines 
ou  un  mois  plutôt  que  le  Bonneuil  qui 
avoir  pâlie  jufqu’ici  pour  le  plus  hâtif 
de  tous  les  Chbux  pommes.  Sa  feuille 
eft  ronde  6c  petite,  fort  litle,  fa  couleur 
d’un  vert-d’eau , fa  tige  allez  balle  6c 
fa  pomme  un  peu  pointue , dure , blan- 
che , 6c  tendre , de  la  guollèur  d’un  pe- 
tit melon  des  Carmes , teinte  en  fuper- 
ficie  (de  quelques  ombres  rouges  3 on 
m’a  alfuré  qu’étant  femés  au  mois 
d’août  6c  repiqué  en  o&ob.  de  la  même 
maniéré  que  les  autres  Choux  qui  paf- 
Jfbnt.rhiver  , il  réliftoit  parfaitement  6c 
fe  trouvoit  bon  à la  fin  de  Mai,  je  le 
crois  fort  polllble  puifqueceux  dont  je 
femai  la  graine  fur  couche  en  janvier , 
fe  font  trouvés  pommés  en  juin  ; étant 
femé  plus  tard  il  fe  conferveroit  une 
bonne  partie  de  l?hy ver  comme  les  au- 
tres, mais  comme-  il  11e  leur  eft  pas  fu- 
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gêneur  en  quantité  & qui!  n’eft  pat 
auftî  profitable  par  fa  petitelfe , on  ne 
doit  le  confidérer  que  pour  fa  primeur. 
Par  les  obfervations  que  j ai  faites , je 
juge  qu’on  ne  doit  le  femer  quaprès  la 
S.  Jean , quand  on  veut  en  garder  pour 
graine , & du  furplus  il  faut  les  confer- 
ver  pendant  l’hy  ver  avec  les  mêmes  pré- 
cautions  que  les  autres. 

Le  Petit  Frifé  hâtif  eft  un  peu  plus 
connu  que  le  précédent,  mais  il  n’eft 
pourtant  pas  fort  commun  , fa  feuille 
eft  fri  fée  comme  fon  nom  le  porte,  d’un 
vert  clair , fg  tige  fort  balfe  & fa  pom- 
me dure  &c  blanche  > mais  extrêmement 
petite.  Il  pomme  ordinairement  en  40 
jours  du  jour  qu’il  eft  mis  en  place , en 
forte  qu’étant  replanté  à la  fin  de  mars 
il  fe  trouve  bon  au  commencement  de 
mai.  C’ejl  le  plus  hâtif  de  tpus  les 
Choux , mais  il  fait  plus  de  plaifir  que 
de  profit  eu  égard  à fa  petitelTe.  On 
peut  le  femer  en  août , & le  repiquer 

en  octobre  ayeç  l’attention  de  le  cou-  * 
♦ * * 
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Yrir  pendant  l’hyvcr  ; mais  femé  en 
janvier  fur  couche  & foigné  à propos, 
il  eft  tout  aufti-tôt  venu  & ne  rifque 
pas  tant  de  périr.  Pour  en  recueillir  la 
graine  il  faut  le  femer  après  la  S.  Jean 
comme  je  l’ai  dit  à l’égard  du  petit 
pommé. 

Le  Choux  de  Bonneuil  eft  après  les 
deux  précédens  le  plus  hâtif,  & s’il  n’a 
pas  l’avantage  de  la  primauté , il  a celui 
d’être  plus  profitable , fa  pomme  étant? 
confidérablement  plus  grofle  ; fa  feuille 
eft  grande  , ronde , 8c  lifte  , d’un  gros- 
verd  un  peu  ardoifé  , fa  tige  bafte  & fa 
pomme  un  peu  applattie , fort  ferrée 
8c  tendre  -,  il  a encore  le  mérite  de  fé 
conferver  long-teins  fans  monter  8c 
fans  pourrir.  Il  eft  bon  ordinairement 
vers  la  Saint  Jean,  on  peut  le  femer  en 
août  fur  terre , ou  en  janvier  fur  cou- 
che comme  je  l’ai  dit  du  précédent,  l’un 
doit  s’entendre  pour  l’autre. 

Le  Chou  de  S.  Denis  qu’on  appelle 
autrement  l’Aubervilliers  eft  celui  dont 
Tome  /.  T 
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il  fe  fait  le  plus  de  confommation  à 
Paris  pendant  l’été , fa  pomme  eft  d’une 
belle  groffeur  un  peu  pointue , ferme  & 
blanche  : fa  tige  fort  élevée  , & il  jette 
quantité  de  feuilles  qui  font  d un  gros 
yerd  liiTe.  On  le  féme  en  deux  faifons , 
au  mois  d’août  & au  mois  de  mars  -,  la  . 
première  femence  fe  doit  faire  a 1 om- 
bre de  quelque  mur  ou  palidade  , fe 
repique  en  octobre  dans  la  meme  pofi- 
tion  , pour  y pafter  l’hyver  : il  deman- 
de d’être  couvert  avee  attention  &c  pré- 
caution pendant  les  gelées , c’efU-dire, 
qu’on  ne  doit  pas  le  couvrir  trop  tôt, 
& qu’il  faut  lui  donner  de  l’air , toutes 
les  fois  que  le  temspeut  le  permettre;  il 
faut  prendre  garde  auffi  que  les  couver- 
tures laident  un  peu  d’air  au  dedbus  , 
& quelles  foient  foutenues  par  confé- 
quentfurjin treillage;  car  quand  il  s’at- 
tendrit trop , il  périt  enfuite  : d on  s eft 
trôuvé  furpris  par  quelque  gelée  , il 
faut  attendre  que  le  foleil  aitpade  def- 
fus  & l’ait  dégelé , avant  de  le  couvrir  ; 
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on  le  replante  enfuite  au  mois  de  mars  » 
à i pieds  & demi  ou  3 pieds  de  diftan- 
ce  en  tout  fens , & il  fè  trouve  bon  â la 
fin  de  juin , étant  le  plus  hâtif  après  les 
trois  précédens  : ces  premiers  doivent 
être  confommés  pendant  l’été  j la  fé- 
conde femence  fe  fait  en  mars , ôc  four- 
nit pour  l’automne  & l’hyver  ; mais 
comme  il  y a d’autres  efpéces  meilleu- 
res , il  ne  s’en  fait  pas  autant  de  con- 
fommation  dans  cette  derniere  faifon  : 
ce  font  ceux  de  cette  derniere  faifon 
qu’on  garde  pour  donner  de  la  graine 
l’année  fui  van  te , & on  les  conferve  de 
la  même  maniéré  que  les  autres 
Choux-pommes  dont  je  parlerai  ci-a- 
près. 

Le  Chou-pomme  ordinaire,  qu’on 
appelle  Cabu  ou  Capu  dans  plufieurs 
provinces , ôc  qui  porte  encore  d’autres 
noms  particuliers  eft  cenfé  être  de 
plufieurs  efpéces  dans  l’efprit  de  beau- 
coup de  Jardiniers , parce  qu’il  eft  con- 
formé de  plufieurs  façons  différentes , 
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les  uns  fe  trouvant  effe&ivement  plus 
ou  moins  gros,  d’autres  faifant  leur 
pomme , ou  plate , ou  ronde , ou  poin- 
tue ; la  feuille  fe  trouve  auffi  plus  ou 
moins  lifle  8c  de  couleur  différente  *, 
mais  je  crois  pouvoir  avancer  que  toutes 
ces  petites  différences  ne  viennent  que 
d’une  dégénération  de  l’efpéce  , à quoi 
les  changemens  de  terrein  8c  de  climat 
peuvent  aufli  contribuer  : je  pafTe  donc 
fous  filence  toutes  ces  efpéces  équivo- 
ques où  je  ne  rcconnois  pas  une  différen- 
ce notable  , ou  de  forme , ou  de  goût , 
ou  de  hâtiveté,  comme  dans  ceux  que  je 
qualifie  ici , 8c  je  m’en  tiens  à dire  que 
pour  être  franc  8c  bon  , il  doit  être  bas 
8c  gros  de  tige  , peu  garni  en  feuilles , 
fa  pomme  applatie,  dure  8c  large  , 
nuée  de  quelques  ombres  rouges  fur  fa 
fuperficie , la  feuille  lifle , large  8c  ar- 
rondie, d’un  verd  uin  peu  bleuâtre  ou 
rougeâtre,  découpée,  finueufe , atta- 
chée à des  queues  courtes,  entrecoupée 
dé  nerfs , ayant  la  côte  groflè  8c  blan- 
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châtre;  quand  il  eft  tel , on  peut  comp- 
ter d’avoir  la  bonne  efpéce  : il  fe  féme 
en  août  8c  fe  repique  en  octobre  à l’om- 
bre , comme  le  précédent  ; mêmes  foins 
pour  le  conferver  pendant  les  gelées  : il 
commence  à être  bon  en  août , 8c  celui- 
là  doit  être  confommé  avant  l’hyver  > 
car  quand  il  eft  trop  gardé  , la  pomme 
crève , 8c  la  pourriture  le  gagne.  On  en 
féme  auifi  en  mars  pour  l’hy  ver , 8c  ce- 
lui-ci ne  fait  fa  pomme  qu’en  feptembre 
8c  oétobre  , qui  s’ouvre  de  même , fi  on 
ne  le  prévient  pas  ; la  précaution  qu’il 
faut  prendre  d’abord , c’eft  de  l’arra- 
cher à moitié  , auffitôt  que  la  pomme 
eft  bien  formée  : la  nourriture  lui  étant 
coupée  par-là  en  plus  grande  partie  , la 
fève  fe  trouve  arrêtée,  8c  le  cœur  n’a 
plus  la  même  force  pour  rompre  fon  en- 
veloppe; il  faut  quelque  tems  après  les 
fevrer  tout  à fait , 8c  les  arracher , fans 
quoi  ils  fe  fendent  encore,  8c  pourrif- 
fent  à la  fuite  : pour  les  conferver , les 
uns  les  portent  dans  la  ferre  8c  les  ran- 
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gent  Amplement  debout  les  uns  contré 
les  autres  ; d’autres  les  pendent  au  plan- 
cher par  la  racine  : d’autres  les  enter- 
rent j mais  j’ai  éprouvé  que  de  toutes 
ces  façons  ils  retiennent  un  mauvais 
goût , & fe  confervent  moins  que  de  la 
maniéré  que  je  vais  dire  s qui  etë  plus 
_ Ample , & c’eft  la  méthode  d’Aubervil- 
liers  , où  on  les  prolonge  plus  loin  que 
nulle  autre  part. 

Après  avoir  arraché  vers  la  ToufTaints 
tous  les  Choux  qu’on  veut  garder  , & 
les  avoir  dépouillés  de  leurs  grandes 
feuilles , on-nertoie  une  place  en  plein 
air , le  long  d’un  mur  expofé  au  nord  ou 
au  couchant  ; _ on  les  couche  fur  terre 
près  à près  avec  toute  la  racine  , la  tête 
tournée  au  nord , & quand  il  y en  a une 
rangée  de  placée , on  jette  un  peu  de 
terre  fur  les  racines  : on  recommence 
• un  autre  rang  à la  fuite  , difpofé  de  ma- 
niéré que  les  têtes  touchent  aux  racines 
des  premiers , & oncpntinue  de  la  mê- 
me maniéré , tant  qu’on  en  a : lorfque 
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tînfuite  les  grandes  gelées  approchent  , 
on  les  couvre  avec  de  la  grande  litiere 
feche  & bien  fecouée  , & quand  les  dé- 
gels arrivent,  on  les  découvre.  L’air  na- 
turel dont  ils  jouifïènt  de  rems  en  tems 
dans  cette  ficuation,  les  fou  tient  mieux 
qu’un  air  enfermé , & ils  ne  prennent 
pas  de  mauvais  goût  ; cependant  paffé 
Noël  on  n’en  eft  plus  emprelfé , ils  per- 
dent leur  goût  en  meilleure  partie  , Sc 
les  Choux  frifés  leur  deviennent  préfé- 
rables avec  raifon. 

J’obferverai  à l’égard  de  cette  efpq£C 
de  Chou  & de  tous  les  Choux-pommes, 
qu’on  doit  en  recueillir  la  graine  avec 
des  précautions  différentes  des  autres 
efpéces  ; l’expérience  a appris  aux  gens 
d’Aubervilliers  , qui  en  font  un  trafic 
confidérable , que  le  même  pied  don- 
noit  trois  fortes  de  graine  plus  hâtive  de 
1 5 jours  l’une  que  l’autre  : la  tige  du 
milieu  qui  mûrit  la  première , & qu’on 
ramaffe  d’abord , donne  la  plus  hâtive 
& la  meilleure  en  même  tems , & c’eft 
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ç’elle  qu’ils  confervent  pour  eux  *,  les 
fommités  des  tiges  collatérales  qu’ils  re- 
cueillent après  , forment  la  fécondé  ef-_ 
péce,  8c  le  furplus  forme  la  troifiéme: 
cela  eft  utile  à fçavoir  8c  à pratiquer. 

Le  Chou  blanc  de  Strasbourg  n’eft  à 
proprement  parler  , qu’un  Chou-pom- 
me régulièrement  parfait  *,  cependant  fa 
groffeur  extraordinaire  Sc  quelques  au- 
tres qualités  qui  lui  font  propres , lui 
méritent  un  rang  à part  : c’eft  le  Chou 
le  plus  commun  en  Allemagne , & qui 
demande  le  moins  de  foins  *,  car  on  y 
voit  des  plaines  entières  qui  en  font 
couvertes , 8c  qui  font  abandonnées , 
pour  ainfi  dire , à leur  bonne  fortune : 
on  les  plante  à la  charrue  dans  un  tenu 
propre , & on  les  ferfouit  au  befoin  *, 
voilà  toute  leur  culture  : il  faut  dire 
aufli  que  la  qualité  des  terres  leur  eft 
bien  favorable,  8c  déplus  on  les  fume 
régulièrement , chaque  fois  qu’on  en 
plante  j c’eft  ordinairement  de  trois  en 
trois  ans.  Il  ne  réuflit  gueres  moins  bien 
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èn  France  , quand  les  fonds  font  bons 
& bien  préparés , pourvu  qu’on  ait  tou- 
jours de  la  graine  bien  franche  8t  élitée, 
comme  je  l’ai  expliqué  à l’article  précé- 
dent. 

Sa  pomme  eft  plate  & fort  évafée  > 
dure  & blanche , 8c  péfe,  jufqu  a 30  8c 
40  livres  j il  ell  bas  de  tige , 5c  jette  péu 
de  feuilles , qui  font  d’un  vert  pâle  de 
liflè.  • 

On  le  féme  ici  au  mois  de  mars  , 8c 
on  le  replante  à la  fin  de  mai  ; il  fe  trou- 
ve bon  en  octobre  , & fe  coniêrve  fo'tft 
avant  dans  l’byver  , ,en  y apportant  les 
mêmes  précautions  que  j’ai  ftipulées 
pour  le  précédent  : on  peut  également 
en  femer  au  mois  d’août , qu’on  repique 
en  oétobre , & qui  palfent  l’hy ver  , ep. 
y donnant  quelques  foins-,  ceux-là  re- 
mis en  place  au  mois  de  mars , fout 
bons  au  mois  d’août. 

Lorfqu’on  veut  en  recueillir  de  la 
graine , on  en  replante  quelques-uns  aoi 
.mois  de  mars  , qu’on  conferve  pendant 
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Fhyver  , de  la  même  maniéré  que  j’ai 
dit  ci-delfus. 

C’eft  avec  cette  efpéce  de  Chou  que 
les  Allemans  font  la  Saur-kraudt  tant 
eftimée  chez  eux  j ce  mot  fignifie 
Choux  aigre  : tous  ceux  qui  ont  un  peu 
voyagé  connoiflent  ce  mets  fi  commun 
chez-  eux  ; ils  en  font  leur  nourriture 
pendant  tout  l’hyver , cuit  avec  le  petit 
falé  , des  faucilles  ou  du  mouton  : il  eft 
fort  peu  connu  en  France  •,  cependant 
comme  il  Ce  trouve  bien  des  particu- 
liers , fur-tout  dans  le  militaire , qui  s’y 
font  accoutumés  dans  les  féjours  qu’ils 
y ont  faits  , je  dirai  pour  leur  utilité , la 
maniéré  de  faire  cette  efpéce  de  confitu- 
re, qu’on  peut  faire  également  ici , 8c 
aufli  bien  qu’en  Allemagne. 

Dans  le  pays  dont  je  parle , où  il  s’en 
confomme  beaucoup,  on  a des  inftnt- 
mens  faits  exprès , qui  en  taillent  pla- 
ceurs têtes  à la’fois , avec  une  vîteflè  in- 
croyable*, mais  à défaut  de  ces  outils 
•que  nous  n’avons  pas , il  faut  fe  fervir 
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de  quelque  couteau  dont  la  lame  foie 
large  6c  mince , difpofé  à peu  près  com- 
me ceux  dont  fe  fervent  les  Boulangers 
pour  couper  leur  pain  : on  place  le 
Chou  fous  le  couteau  qui  eft  retenu  en 
place  par  un  bout,  6c  on  le  coupe  par 
tranches  aulfi  minces  qu’on  le  peut  ; on 
doit  préalablement  avoir  préparé  un 
, tonneau  plus  ou  moins  grand,fuivant  la 
quantité  qu’on  veut  faire , 6c  s’il  a fervi 
à du  vin , il  faut  le  laver  avec  de  l’eau 
chaude,  dans  laquelle  on  aura  fait  bouil- 
lir des  feuilles  de  Fenouil,  de  Pêcher  ou 
de  Noyer  : ce  vailTeau  fe  trouvant  bien 
lavé , on  y jette  les  Choux  à mefure 
qu’on  les  coupe , 6c  un  jeune  homme,  a - 
près  s’être  auffi.  lavé  les  pieds , entre  de- 
dans , 6c  les  trépigne  le  plus  également 
qu’il  peut  î dès  qu’il  y en*  a 6 pouces , on 
les  couvre  d’un  petit  lit  de  fel , avec 
quelques  grains  deGeniévre,6c  on  conti- 
nue de  6 pouces  en  6 pouces  de  mettre 
. un  lit  de  Choux  6c  un  lit  de  fel  mêlé 
toujours  d’un  peu  de  Genièvre , jufquu 
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ce  qu’il  foit  plein  & un  peu  comble  : on 
•étend  enfuite  par  - defïiis  quelques 
grandes  feuilles  de  Choux  bien  choi- 
iies,  8c  fur  ces  feuilles  on  pofe  un  cou- 
vert de  bois  fait  exprès,  fuivant  lè  dia- 
mètre du  tonneau  , qu’on  charge  de 
grofifes  pierres , pour  affaiffer  les  Choux 
de  plus  en  plus  -,  cette  double  preffion 
qu’ils  éprouvent , leur  fait  rendre  une 
eau  qui  doit  furnager  par  deflus , 8c  il 
eft.  néceffaire  qu’elle  fumage , fans  quoi 
il  faudrait  y aider  , en  jettant  un  peu 
d’eau  naturelle  : on  le  laifle  en  cet  état, 
& bientôt  après  cette  mafTe  de  Choux 
s’échauffe  , bout , 8c  jette  une  écume 
qu’on  retire.  Au  bout  de  6 femaines  on 
ôte  les  feuilles  de  Choux  qui  les  cou- 
vrent , de  meme,  que  ce  qui  a chanci  fur 
ia  fuperficie , 8c  on  met  à la  place  un 
linge  blanc , fur  lequel  on  remet  tou- 
jours le  couvert  de  bois  8c  la  charge  de 
pierre  -,  on  peut  commencer  dès.  lors 
d’en  faire  ufage , 8c  jufqu’au  dernier  lit 
il  faut  toujours  remettre  la  même  cou- 
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verture  : ils  fe  con  fer  vent  bons  tout 

l’hy  ver  8c  au-delà  ; on  peut  faire  en  petit  • 
la  même  chofe  que  je  viens  de  dire  en 

grand  > c’elt-à-dire , en  faire  une  moin- 
dre quantité  dans  un  petit  vailfeau , fois 
de  bois,  foit  de  terre  , en  obfervant  les 
mêmes  précautions  , pour  que  les 
Choux  foient  bien  prelfés , & que  l’eau  * 
fumage.  Ceux  qui  craignent  la  trop 
grande  aigreur  de  ce  Chou  , peuvent  au 
fortir  du  vailfeau  , les  faire  tremper 
quelques  heures  dans  de  l’eau  fraîche*, 
ils  y perdent  la  plus  grande  partie  de 
certe  aigreur.  La  faumure  de  ce  Chou , 
au  rapport  d’un  'grand  Médecin , elt 
fouveraine  pour  guérir  les  inflamma- 
tions nailfantes  de  la  gorge , & pour  les 
bmlures  également. 

Le  gros  Chou  d’Allemagne  » que  les 
Allemans  appellent  Ctntmr  - kraudt  , 
qiii.fignifie  Choux  de  cent  livres,  elt 
un  Chou  monftrueux  , comme  fon  nom 
l’annonce  -,  il  péfe  effectivement  jufqu’à 
cent  livres , 8c  un  homme  de  foi  m’a  af- 
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furé  en  avoir  vu  un  qui  en  pefoit  114* 
. Je  ne  l’ai  jamais  cultivé , & je  n’eft  par- 
le que  fur  les  relations  ; mais  trop  de 
gens  me  l’ont  confirmé  , pour  en  pou- 
voir douter  raifonnablement  : fur  le 
portrait  qu’on  m’èn  a fait , la  pomme 
n’en  eft  pas  aulli  ferrée  que  les  autres 
efpéces , par  la  raifon  qu’il  a la  côte  ex- 
traordinairement groffe , ce  qui  l'empê- 
che de  fe  cocffer  parfaitement*  fa  feuille 
extérieure  eft  d’un  gros  verd,  lifte  , pré- 
cédée d’une  longue  queue  un  peu  rou- 
geâtre : on  le  féme  dans  fon  pays  naturel 
au  mois  d’août,  & on  le  conduit  pour 
le  furplus , comme  on  le  pratique  ici 
pour  les  autres  Choux-pommes  * on  en 
fait  moins  d’ufage  pour  la  nourriture 
des  hommes,  fuivant  ce  qui  m’a  été 
dit , que  pour  celle  des  animaux , â 
quoi  il  eft  très-utile  pendant  l’hyver  ; 
ce*  n’eft  pas  pourtant  qu’il  ne  foit  allez 
bon  *,  mais  il  y en  a de  meilleurs , aux- 
quels on  donne  la  préférence. 

Le  Chou  pancalier  a la  feuille  verte 
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& frifée , la  côte  fort  girofle , tendre  & 
moclieufe  , qui  fe  mange  comme  celle 
des  Choux  à la  grofle  côte  ; il  ne  fait 
prefque  pas  de  pomme  : on  doit  le  pré- 
férer à beaucoup  d’autres  dans  les  pays 
froids  & montagneux  ,*  parce  qu’il  réfif- 
te  parfaitement  aux  gelées  8c  aux  nei- 
ges qui  l’attendriflènt  au  lieu  de  lui 
nuire;  on  le  féme  en  mai  plutôt- ou 
plus  tard , fuivant  les  climats. 

Le  Chou  à la  groflè  côte  eft  de  deux 
efpéces , le  blond  8c  le  verd  ; ils  font 
conformés  également  : mais  ils  diffe- 
rent en  couleur  & en  qualités  ; le>blond 
a la  feuille  extrêmement  jaune , 8c  l’au- 
tre l’a  verte  : le  premier  eft  le  plus  ten- 
dre 8c  le  plus  délicat , quand  il  a fonf- 
fert  quelques  petites  gelées  ; mais  il  pé- 
rit fouvent  dans  les  grandes  : le  fécond 
eft  moins  parfair  ; mais  il  réfifte  à tout, 
8c  demande  même  d’être.attendri  à for- 
ce de  gelées  : cette  épreuve  les  rend 
l’un  8c  l’autre  d’une  bonté  parfaite;  ils 
dont  fondans  & d’un  goût  plus  fin  que 
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tous  les  autres,  fur-tout  lorsqu’on  Ie9 
prend  au  moment  que  la  glace  eft  fut 
les  feuilles  ; on  les  met  tout  gelés  dans 
la  marmite,  & en  demi- heure  ils  font 
cuits  -,  fî  on  les  y laiflè  plus  long-tems , 
ils  tombent  en  bouillie.  ;- 

Leur  tige  eft  aftezbafte , leur  feuille 
épailfe  & ronde  , la  côte  groftè  &c  blan- 
che *,  ils  font  une  petite  pomme , quand 
ils  font  plantés  de  bonne  heure  •,  mais 
comme  on  eftime  plus  la  feuille  que  le 
cœur  , on  ne  fe  prefte  pas  de  les  avaria 
cer  : c’eft  ordinairement  à la  S.  Jean 
qu’on  les  féme , & on  les  replante  en 
août  ; on  peut  même  dans  les  terres  lé- 
gères en  planter  jufqu  a la  mi-feptem- 
b>re , fi  on  n’a  pas  de  place  vuide  plutôt , 
mais  ils  ne  viennent  pas  fi  forts. 

Lorfqu’on  veut  réferver  de  l’efpéce 
blonde  pour  graine , il  faut  en  couvrir 
quelques  pieds  pendant  les  gelées  , ou 
les  porter  dans  la  ferre;, l’autre  n’a  be- 
foin  d’aucune  précaution  , à moins  que 
l’hyver  ne  fe, trouve  bien?  long  & bien 
rigoureux. 
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Le  Chou  de  Milan,  qu’on  nomme 
autrement  Chou  frifé  , eft  le  meilleur 
au  goût , & le  plus  délicat  de  tous  les 
Choux  en  toute  faifon;  beaucoup  de 
particuliers  n elévent  que  cette  efpéce  > 
tant  pour  l’été  que  pour  l’hy  ver , & je 
lui  rends  la  juftice , qu’il  mérite  cette 
préférence. 

Il  y en  a 5 efpéces  bien  diftin&es , 
qu’on  fubdivife  encore  en  plufieurs  au- 
tres ; mais  qui  ne  font  que  des  efpéces 
dégénérées  de  celles-la. 

Le  premier,  c’eft  4e  petit  Chou-nain, 
frifé , qui  fait  fa  pomme  prefque  à fleur 
de  terre  , & très-petite  ; fa  feuille  eft 
d’un  gros  verd  extrêmement  frifée  ; fa 
pomme  eft  ronde , dure  & jaune , fort 
tendre , & qui  cuit  très -promptement  ;• 
fi  on  veut  l’avancer , on  le  feme  fur 
couche  en  février , & il  eft  bon  à la  S. 
Jean  , & quelquefois  plutôt  : on  féme 
les  féconds  en  avril,  qui  font  bons  en 
août , & les  derniers  en  juin , qu’on 
deftine  pour  l’hyver  •,  pour  les  conferver 
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pendant  cette  faifon  de  rigueur,  on  ob- 
ferve  les  mêmes  précautions  que  j’ai 
marquées  pour  le  Chou-pomme  : cette 
efpéce  fait  ordinairement  fa  pomme  en 
quarante  jours , du  jour  quelle  eft  en 
place. 

La  fécondé  efpéce  , c’eft  le  Frifé- 
pointu  , nommé  autrement  a Tête  lon- 
gue ; fa  feuille  eft  d’un  beau  verd  , ex- 
trêmement cloqucttée  , & fort  allon- 
gée, allez  bas  de  tige,  & de  médiocre 
grofleur  : fa  pomme  eft  formée  comme 
un  œuf,  jaune , tendre , & d’un  goût 
parfait  -,  mais  elle  n’eft  pas  bien  ferrée  : 
il  eft  plus  délicat  aufli  à la  gelée  j il 
faut  beaucoup  d’attention  pour  le  con- 
feryer  pendant  l’hy ver  : on  le  féme  en 
•différens  tems  , comme  l’efpéce  ronde, 
pour  en  avoir  en  différente  faifon.  ' 

La  troifiéme  efpéce , c’eft:  celui  qu’on 
appelle  le  Chou  frifé-court  •,  il  eft  très- 
bas  de  tige  : fa  feuille  eft  fort  cloquet- 
tée , aftez  ronde , d’un  verd  bleuâtre , 
fa  pomme  très -ferrée  , de  moyenne 
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groflèur  ; on  peut  le  femer  en  différens 
rems,  comme  le  précédent,  8c  on  le 
gouverne  tout  de  même. 

La  quatrième  efpéce,  c’eft  le  petit 
Chou  de  Milan , dont  la  tige  eft  égale- 
ment baflè  , fa  feuille  très-frifée , 8c 
d’un  beau  verd  qui  ne  change  point , fa 
pomme  dure  8c  de  moyenne  grofleur  ; il 
eft  un  peu  délicat  à la  gelée , & fa  pom- 
me crève,  aifément  ; mais  par  contre  il 
eft  fort  tendre  8c  fort  bon  : il  faut  le  le- 
ver de  bonne  heure , pour  en  jouir  pen- 
dant l’hyver  ; mêmes  foins  8c  même 
conduite  qu’aux  précédens. 

La  cinquième  efpéce  s’appelle  le  . 
Chou  de  Milan  à groflè  côte , ou  le  gros 
Chou  de  Milan  tout  court;  fa  feuille 
eft  d’un  gros  verd  , frifée  groffiérément: 
fa  tige  eft  élevée,  8c  il  jette  une  quan- 
tité de  fouilles  ; fa  pomme  eft  plus  grof-‘ 
fe  du  double  que  celles  des  deux  précé- 
dens , fort  ferrée  ;*  mais  moins  délicate 
à manger  : par  contre  , c’eft  un  des 
Choux  qui  réftfte  le  plus  aux  mauvais 
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tems  ; il  faut  le  deftiner  particulière- 
ment pour  l’hy  ver , d’autant  plus  que  la 
gelée  l’attendrit  : on  le  préféré  aufli 
pour  la  primeur , parce  qu’étant  femé  en 
août  & repiqué  en  oélobre,  il  pafle 
l’hyver  plus  facilement  qu’aucun  autre, 
& fe  trouve  bon  au  commencement  de 
juillet.  Dans  les  pays  froids  il  convient 
parfaitement. 

Le  Chou  brun , qu’on  nomme  autre- 
ment le  Pyramidal , eft  une  des  eipéces 
que  les  Allemands  eftiment  le  plus 
pour  l’hyver  *,  il  n’eft  ni  fi  connu  ni  fi 
prifé  en  France  : je  connois  au  contraire 
plufieurs  particuliers  qui  les  ont  réfor- 
més de  leur  jardin , après  en  avoir  éle- 
vé ; mais  je  peux  dire  qu’ils  n’en  ont 
pas  connu  le  mérite , qui  dépend  de  la 
maniéré  de  les  afiàifonner , & du  tems 
propre  à les  manger  : ils  ne  font  bons,  je 
l’avoue , qu’après  que  la  gelée  a palfé 
delîus,  8c  qu’autant  qu’ils  ont  bien 
pris  le  fuc  des  viandes , avec  lefquelles 
ils  font  particulièrement  bons  ; le  jam- 
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bon  & le  petit  falc  leur  convient  mieux 
qu’aucune  autres  mais  au  défaut,  le 
mouton  eft  encore  bon  , mêlé  de  quel- 
ques faucilles , &c  on  prend  garde  qu’ils 
nefoient  pas  trop  cuits , ce  qu’il  eft  ai- 
fé  d’éviter , en  faifant  cuire  les  viandes 
à moitié , avant  de  les  mettre  : il  eft 
vrai  encore  que  ce  n’eft  pas  un  mets  fin 
pour  les  gens  délicats  s mais  le  gros  des 
hommes  qui  préféré  le  fimple  de  le  na- 
turel à tout  l’artifice  de  la  cuifine,  ne 
doit  pas  être  indifférent  à celui-ci , qui 
dans  fa  fimplicité  a un  fucre  &c  une  fa- 
veur diftinguée.  Il  a l’avantage  de  plus 
de  fe  conferver  tout  l’hyver  en  pleine 
terre  , &c  de  fervir  encore  utilement 
pendant  le  carême , foit  pour  les  fôupes, 
foit  en  falade  , foit  fricafte  au  beurre  •, 
on  lui  coupe  le  cœur  après  l’hyver,  & 
les  jrejettons  pouffent  plutôt  & en  plus 
grande  quantité. 

Ce  Chou  forme  une  tige  de  trois 
pieds  environ , fournie- dans  toute  fit 
longueur  , de  feuilles  extraordinaire- 


Digitized  by  Google 


454  L* Ê c o le 

mène  frifées  , frangées  & pliflees  par 

onde  &c  des  aide  lies  de  chacune  il  fort 

& 

im  rejetton  femblable  au  Brocoli  *,  c’eft 
ce  rejetton  qui  fe  mange  : il  ne  fe  forme 
aucune  pomme  à la  tête. 

Il  y en  a de  deux  efpéces  ; l’une  a la 
feuille  verte  , 8c  l’autre  violette  : ils  rie 
different  que  par  là  -,  le  violet  eft  le  plus  . 
eftimé,  quoique  tous  les  deux  foient 
bons  , & il  fe  conferve  mieux.  Je  trou- 
ve pourtant  plus  de  fucre  dans  le  verd. 

On  les  féme  fur  terre  en  mars , 8c  on 
les  replanté  en  juin,  à i pieds  de  diftan- 
ce  en  tout  fens  •,  la  terre  doit  être  parti- 
culièrement bonne  & bien  fumée  : ils 
demandent  auffi  d’être  fouvent  arrofés. 

Quand  on  veut  en  recueillir  de  la 
graine , on  en  laiflè  quelqu’un  en  place, 
fans  aucune  précaution  ; ils  réfi  fient  à 
tous  les  mauvais  teins,  8c fleurifleqt  au 
printems. 

Le  Chou-rave,  qu’on  nomme  autre- 
ment Chou  de  Siam , eft  une  efpéce  qui 
par  fon  goût , la  forme  de  fa  pomme  8c 
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de  fes  feuilles , tient  autant  de  la  Rave 
que  du  Chou  -,  j’entends  de  cette  efpéce 
de  Rayes , fi  commune  aux  environs  du 
Rhône  : il  ne  forme  point  ou  peu  de  ti- 
ge ; fes  feuilles  découpées  comme  celles 
de  la  Rave , font  raflèmblées  autour  du 
cœur  , & au  defious  de  ce  groupe  de 
feuilles , fe  forme  la  pomme  qui  eft 
ronde  , un  peu  applatie , rougeâtre  en 
quelques  places , écaillée,  & de  lagrof- 
feur  d’une  boule  à jouer  : cette  pomme 
eft  pleine  6c  charnue  comme  une  Rave 
effeétive , blanche  de  même , 6c  fert  aux 
mêmes  ufages , foit  pour  la  foupe , foie 
en  aricot  avec  le  mouton  j on  la  mange 
aufli  à la  fauce  blanche , &:  c’eft  un  fort 
bon  légume  , quoiqu’il  n’ait  rien  de 
fin  ; il  fe  garde  tout  l’hyver  dans  la  ferre 
comme  les  Betteraves  6c  autres  racines  , 
6c  il  eft  d’autant  meilleur  qu’il  a été 
quelque  tems  enfermé  i on  le  féme  fur 
terre  au  mois  d’avril , 6c  on  le  replante 
après  la  S.  Jean  : lorfqu’il  eft  planté  plu- 
tôt » la  pomme  eft  .fujette  à fe  durcir  6c 
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à fe  corder  j il  faut  le  mouiller  au  be- 
foin , pour  le  rendre  tendre  : oh  peut 
commencer  d’en  couper  au  mois  de  fep- 
tembre  5 mais  pour  en  jouir  l’hy  ver , il 
faut  les  laiflèr  fur  pied  jufqu’aux  gran- 
des gelées.  On  coupe  alors  toutes  les 
pommes  *,  on  éclate  les  feuilles  qui  y 
tiennent , & on  les  met  Amplement  en 
tas  fans  les  enterrer  ; mais  .lorfqu’on 
veut  en  recueillir  de  la  graine  , il  faut 
en  enfermer  quelques-uns  avec  leur  ra- 
cine , qu’on  remet  en  terre  au  mois  de 
mars. 

• Le  Chou- navet  reflemble  en  beaucoup 
de  chofes  au  précédent  > fa  feuille  eft 
prefque  toute  femblable  , il  ne  fait 
point  de  tige  toutes  fes  feuilles  font 
ramalfées  autour  du  Cœur  à fleur  de 
terre  , fon  fruit  a le  même  goût  j mais 
au  lieu  de  croître  à l’air , il  fe  forme  en 
terre  comme  un  véritable  navet  , il 
vient  de  la  grofleur  d’une  bouteille  , 
d’une  forme  irrégulière  mais  plus  ron- 
de que  longue , fa  peau  eftfort  dure  & 

fort 
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fort épaiflè  , il  faut  loter  à lepaifleur 
de  deux  écus  quand  on  veut  s’en  fer  vir, 
on  l’employe  aux  mêmes  ufages  que  le 
précédent  & on  le  cultive  tout  de  mê- 
me , ce  que  j ai  dit  pour  le  premier 
iërvira  pour  celui-ci  ; jobferverai  feu- 
lement qu’il  eft  un  peu  dur  à cuire.  Il 
demande  d’être  long-tems  fur  le  feu  5c 
de  bouillir  à grande  eau , on  en  fait 
beaucoup  de  plantations  en  quelques 
contrées  de  l’Allemagne  pour  nourrir 
les  Beftiaux  pendant  l’hyver , mais  nos 
Raves  dont  on  fe  fert  de  même , font 
d’un  plus  grand  profit , parce  qu’il  en 
croît  fix  dans  l’efpace  de  terre  qu’occu- 
pe un  de  ces  Choux  de  elles  ne  deman- 
dent aucun  foin. 

Le  Chou  qu’on  nomme  Brocoli  eft  de 
deux  efpéces , l’un  a la  feuille  d’un  gros 
vert , frifée  & bouclée  comme  celle  du 
gros  milan  , mais  allongée  comme  celle 
du  Chou-fleur  , il  s’élève  de  1 pieds 
ou  5 pieds  , &:  des  aiflelles  de  chaque 
feuille , il  fort  un  drageon  qu’on  nom- 
Tomc  /.  V 
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me  Broque  en  quelques  Provinces  dtf 
Royaume , c’eft  ce  drageon  qu’on  cou- 
pe à un  certain  point  de  force  & qu’on 
mange  foit  à l’huile  , foit  au  beurre  ou 
cuit  avec  certaines  viandes.  On  le  féme 
au  mois  de  mars  & on  peut  commen- 
cer d’en  faire  uiage  au  mois  d’août  juf- 
qu’aux  gelées  qui  le  fonr  périr  à moins 
de  le  confe'rver  avec  des  précautions 
qu’il  ne  mérite  pas  infiniment  , car 
c’eft  un  manger  fort  commun.  On  don- 
ne aufli  le  nom  de  Brocoli  à tous  les 
rejettons  des  Choux  pommes  chi  frifés 
dont  les  pieds  ont  refté  en  terre  pendant 
l’hy  ver  apres  avoir  coupé  les  pommes  , 
& qui  repouflènt  au  printems , ils  ont 
leur  mérite  pour  certaines  gens  dans 
cette  première  faifon,  mais  ils  n’ont 
que  le  goût  ordinaire  du  Chou.  - 

Le  véritable  & le  bon  Brocoli  c’eft 
celui  dont  les  Italiens  fonr  cas  avec 
raifon , il  fait  une  pomme  comme  le 
Chou-fleur  avec  cette  différence  qu’elle 
eft  violette  & que  le  grain  n’eft  pas 
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a beaucoup  près  fi  fin  ni  fi  ferré , la  tige 
s’élève  à z pieds  environ , & de  chaque 
■feuille  il  fort  un  rejetton  qui  eft  termi- 
né de  même  par  un  bouquet  de  graines 
de  même  efpéce  8c  de  même  bonté  que 
la  Mere  Pomme , 8c  comme  il  arrive 

r 

afièz  fouvent  qu’il  ne  s’en  forme  point 
de  bien  décidée  dans  le  milieu  , c’eft-à- 
dire  , que  toutes  les  côtes  s’ouvrent  8c 
s’écartent  au  lieu  de  demeurer  réunies , 
les  remettons  font  en  ce  cas  bien  plus  a-, 
bondans  8c  mieux  nourris , la  feuille 
eft  découpée  profondément  du  côté  de 
la  queue,  8c  arrondie  à l’extrémité,  d’un 
vert  a fiez  foncé  &peu  frifé. 

Ce  legume  fe  mange  cuit  en  falade 
chaud  ou  froid  au  goût  d’un  chacun , 01» 
îe  met  aufli  dans  lafoupe  en  obfervanc 
de  ne  le  mettre  dans  la  marmite  qu’un 
quart  d'heure  avant  de  le  retirer , car 
pour  peu  qu’il  cuife  trop  il  fe  réduit  en 
bouillie , il  faut  le  veiller  comme  l’Af- 
pcrge  , on  l’apprête  encore  à la  lauce 
blanche , de  telle  façon  enfin  qu’on  le 
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■veuille  manger  il  eft  délicieux , délicat, 
■rendre , & porte  avec  lui  un  petit  par.- 
fum  qui  le  rend  préférable  au  Chou-r 
•fleur  dans  toute  l’Italie  qui  eft  fon  clif> 
:mat  le  plus  favori. 

■ Il  eft  peu  connu  en  France  , 8c  on 
n’en  voit  nulle  part  dans  les  Marchés 
publics  .,  mais  les  particuliers  qui  le 
.connoiftènt  fe  font  un  grand  plaiflr  de 
Je  cultiver , 8c  quand  il  eft  élevé  avec 
foin  , il  vient  aufti  beau  8c  aufli  bon 
qu’en  Italie , j’en  ai  fait  l’épreuve  plus 
/d’une  fois. 

, On  le  féme  en  deux  faifons  pour  en 
avoir  tôt  & tard  > en  mon  particulier  je 
fuis  pour  les  premiers  la  meme  métho- 
de que  pour  les  Choux-fleurs  hâtifs  que 
je  ne  répéterai  pas , on  féme  les  féconds 
au  mois  d’avril , 8c  ils  fe  conduifent 
.comme  tous  les  autres  Choux  jufqu’à 
l’automne  , les  premiers  fe  trouvent 
bons  en  juin  , 8c  en  les  arrachant  a 
moitié  lorfque  leur  pomme  eft  à peu 
près  faite,  on  prolonge  leur  durée  aljfeg 
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long-terns  -,  arrachés  tout  à fait  6c  replan- 
cés  à l’ombre  ils  le  conferventencore  plus 
frais  : les  féconds  commencent  à être' 
bons  au  mois  d’oétobre  6c  fournilfenr 
fuccelîîvement  jufquauX  gelées , il  s’en1 
trouve  même  qui  ne  font  pas  encore' 
pommés  lorfque  le  péril  les  menace , 6c 
ceux-là  fe  ferment  dans  la  ferre  où  ils-’ 
font  leur  pomme  comme  les  Choux^; 
fleurs  étant  gouvernés- de  la  même  fa- 
çon. 

Le  plus  important  de  la  culture  de  ce' 
Chou  c’eft  de  le  mouiller  fouvent  6c’ 
copieufement , pour  le  furplus  on  luir 
donne  les  mêmes  façons  qu’aux  autres. 

Lorfqu’il  en  p'a’rbît  quelqu’un  au  prinv 
tems  qui  s’apprête  trop-tôt  à faire  fa- 
pomme  , c’eft-à-dire  ,-qui  s’élance  trop , 
" proportionnémenf  à fa  force  , on  petit 
éprouver  un  expédient  dont  je  me'füis 
‘ fervi  quelquefois  avec  fuccès  6c  quel- 
quefois fàrts  fruit,  oh  perce  la  tige  dans 
- le  milieu  avec  un  fer  pointu  tel  qu’une' 
groffe  aleine  de  Cordonnier  au-ddïbusr1 

Viij. 
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des  premières  feuilles  , de  on  remplit 
le  trou  que  le  fer  a fait  avec  une  paille 
de  feigle  qu’on  coupe  à droite  de  à gau  * 
che  à lepai  fleur  d’un  écu  > cette  petite 
opération  détourne  la  lève  du  tuyau 
central  qui  fait  élever  le  cœur  trop  ra- 
pidement ; de  cette  feve  trouvant  les 
paffages  fermés , fe  rejette  forcément 
dans  les  parties  collaterales  qui  profi- 
tent à proportion  de  la  nouvelle  nourri- 
ture quelles  reçoivent  , la  pomme  le 
forme  énfuite  dans  Ion  tems.  Ce  n’elfc 
pas  fur  le  Brocoli  feul  que  cette  opéra- 
tion produit  cet  effet  , toutes  fortes  de 
Choux  qui  ont  cette  difpofition  à mon- 
ter s’arrêtent  par-là  quand  on  n’attend 
pas  trop  tard  à la  faire  , on  s’en  fou- 
viendra  aubefoin. 

Lorfqu’on  veut  en  recueillir  delà 
graine  on  en  laiflè  monter  quelques-uns. 
des  premiers  de  des  plus  beaux  , elle 
mûrit  fort  bien , mais  elle  n’eft  jamais 
fi  franche  que  celle  qu’on  tire  d’Italie  , 
de  c’eli  de  Rome  particulièrement  qu’il 
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faut  la  tirer.  Elle  n’a  riqn  de  différent 
des  autres  efpéces  de  Choux  qui  puitïe 
la  faire  reconnoître , ainfi.  il  faut  s’en 
rapporter  à celui  de  qui  on  la  tient. 

Le  Chou  Marin  d’Angleterre  a la 
feuille  à peu  près  comme  celle  des  au- 
tres Choux , mais  plus  épaiflè  & plus 
charnue  , frangée  8c  piiflee  fur  les 
bords  par  onde  , d’un  affez  bon  goût  ; 
il  s’élève  d’entre  fes  feuilles  des  tiges 
terminées  par  des  bouquets  de  fleurs 
blanches  à 4 petales  difpofés  en  croix 
aufquelles  fuccédent  des  fruits  ou  co- 
ques ovales  d’une  matière  fpongieufe 
qui  renferme  une  fémence  unique  , de 
forme  oblongue  8c  brune.  Cette  efpéce 
n’a  pas  un  mérite  bien  diftingué  , mais 
elle  convient  mieux  que  d’autres  dans 
des  Climats  froids  , tels  que  celui  de 
l’Angleterre,  où  elle  croît  naturelle- 
ment fur  les  côtes  maritimes. 

Le  Colfa  qu’on  appelle  autrement  le 
Chou  Sauvage  , eft  une  petite  efpéce 
baflè  qui  ne  pomme  point  8c  qui  n’eft 

V iv 
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pas  d’ufage  en  aliment  ; mais  clic  a lé 
mérite  de  donner  de  la  graine  dont  on. 
tire  une  huile  équivalente  à celle  de 
Navet  , on  le  féme  d’abord  dans  les- 
jardins  6c  on  le  replante  enfuite  dans 
les  champs , il  poufTe  plufîeurs  tiges  qui 
s’élèvent  à 4 & 5 pieds  6c  qui  fournif- 
lènt  abondamment,  il  faut  recueillir  la. 
graine  à la  rofée  du  matin , car  fi  on  la; 
coupe  dans  le  gros  du  jour  il  s’en  perd 
beaucoup  fur-tout  fi  on  la  tranfporte 
avec  le  Colfa  à la  maifon la  meilleu- 
re maniéré  après  l’avoir  coupée  le  matin 
eft  de  la  laiflèr  fecher  le  relie  du  jour  au. 
foleil  6c  de  la  battre  en  place  fur  le 
foir  ou  le  lendemain  , on  apporte  à cet 
effet  quelques  draps  fur  lefquels  on  la, 
bat.  J’ai  ouï  affurer  que  cette  graine 
étoit  d’un  très-bon  rapport  mais  je, 
n’en  ai  point  fait  d’expérience. 

Le  Chou  Maritime  eft  une  efpéce  fin- 
guliere  , fa  tige  s’élève  à 3 pieds  envi- 
ron , fa  feuille  eft  d’un  gros  vert  mé* 
diocrement  frifée  , il  ne  fait  aucune 
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gomme , c’eft  fa  feuille  quon  mange 
dans  la  foupe  , 8c  à mefure  qu’on  la 
coupe  il  en  vient  d’autres  qui  fe  fuccé-* 
dent  toujours  pendant  4 ou  5 ans  fans 
que  les  mauvais  rems  lui  portent  aucun' 
dommage , voilà  fon  grand  mérite  ■,  car- 
cette  feuille  eft  pour  l’ordinaire  aflèz; 
dure  , 8c  d’un  goût  fort  médiocre.  11 
convient  dans  les  païs  de  montagnes  où* 
les  gélées  & les  neiges  Tattendrilfent^ 

- Le  Chou  Rouge,  par  où  je  finis  , eft! 
de  deux  efpéces , l’une  qui  pomme , 8c- 
l’autre  qui  ne  pomme  pas;,  les  feuilles 
de  la*  première  efpéce  font  grandes  8c< 
finueufes, formées  comme  celles  des  au- 
tres Choux  pommes  , mais  de  couleur1 
fort  diverfifiée  ; car  quelques-uns  font* 
d’un  purpurin  brun , d’autres  d’un  vert . 
foncé  ou  gai  , 8c  quelques-unes  d’unp 
vert  de  mer  couvertes  d’une  fleur  bleu- 
âtre comme  certaines  Prunes  , toutes i 
cependant  font  travetfées  également- 
par  des  côtes  & des  nerfs  rouges  , l’in-- 
cérieur  de  la  pomme  n’eft  pas  fufcepti-  - 

Y Y 
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ble  de  ces  variations  étant  toujours  d’an 
rouge  vif  & uniforme , à peu  près  com- 
me la  betterave. 

Ce  Chou  quoique  d’une  qualité  à 
peu  près  femblable  aux  autres  ( couleur 
à part)  ne  fert  gueres  à l’ufage  de  la  vie  , 
j’entends  en  France , quelques  perfon- 
nes  le  mangent  cru  en  falade  coupé  très- 
menu  avec  l’oignon  & la  betterave  , 8c 
c’eft  la  feule  façon  qui  plaife  ; mais  en 
Flandre  & en  Hollande  on  le  mange 
cru  & cuit  de  différentes  façons;  chaque 
Nation  afongout  , on  ne  doit  rien  y 
oppofer. 

Il  eft  beaucoup  plus  utile  pour  noua 
dans  la  medécine , & c’eft  pour  cetufa- 
ge  qu’on  en  cultive  toujours  quelques- 
uns  dans  tous  les  jardins  bien  fournis  , 
on  s’en  fert  avec  grand  fuccès  pour  les 
maladies  du  poumon  & de  la  poitrine  , 
il  eft  laxatif  8c  addouci  fiant , on  l’em- 
ploye  dans  la  tiianne  8c  dans  le  bouil- 
lon mêlé,  foit  avec  le  miel , foit  avec  le 
monx  de  veau  & d’autres  herbes  capil- 
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laires  fuivant  le  genre  de  la  maladie  ; 
cuit  avec  de  l’huile  ou  du  beurre  fans 
fel , il  lâche  le  ventre , appaife  la  toux  , 
& fair  revenir  la  voix  éteinte  , c’eft  le 
bouillon  dans  lequel  il  a cuit  qu’il  faut 
prendre.  Les  Afthmatiques  en  font  aufli 
foulages , les  bouillons  qu’on  fait  avec 
ce  Chou,  le  pulmonaire,  le  capillaire  & 
le  moux  de  veau  font  excellons  poul- 
ies mauvaifes  poitrines , on  les  prend  à 
jeun  & 3 heures  après  le  fouper  pen- 
dant 1 2.  ou  1 5 jours  , la  tifanne  toute 
funple  a la  même  vertu  pour  la  même 
maladie  où  on  en  met  trois  poignées 
dans  deux  pintes  d’eau  réduites  à trois 
chopines  avec  un  demi  - quarteron  de 
miel  qu’on  écume  bien.  Sa  feuille  frot- 
tée avec  du  beurre  &c  faupoudrée  dé 
poudre  de  Cumin  eft  excellente  pour 
les  maux  de  côté , on  l’applique  fur  la 
partie  maladejappliquée  de  même  fur  les 
mammelles  des  femmes  nouvellement 
accouchées  , elle  prévient  la  trop  grande 
quantité  de  lait  & l’empêche  de  fe  coa- 
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guler  j dans  les  abcès  des  mammellèsi 
Elle  décourne  aufli  l’inflammation , 8c 
confolide  les  ulcérée  Sa  graine  eft  éga- 
lement employée  dans  plufleursremé* 

des. 

On  cultive  ce  Chou  de  la -même  ma* 
niere  que  les  autres , la  graine  fe  féme 
au  mois  de  mars  8c  on  le  replante  en 
juin,  quelques-uns  les  arrachent  aux  ap- 
proches des  gélées  &.les  enferment, 
mais  cela  n’eft  utile  à pratiquer  que 
pour  en  avoir  dans  les  tems  de  neiges 
8c  de  forte  gélée  *,  car  il  paflè  fort  bien 
l’hy  ver  en  pleine  terre , & il  eft  beau- 
coup mieux  de  laifler  en  place  ceux 
qu’on  deftine  pour  graine,fauf  à les  cou- 
vrir d’un  peu  de  paille  quand  , il  fur- 
vient  des  neiges  en  abondance  où  ils 
pourraient  fe  trouver  enfevelis. 

La  fécondé  efpéce  de  Chou  Rouge 
s’élève  jufqu’à  5 8c  6 pieds  8c  forme 
plutôt  un  arbrifleau  qu’une  Plante  po- 
tagère, fatigeeft  raboteufe  à la  partie 
inférieure,  8c  fc  divife  quelquefois  en 
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pîufieurs  branches , Tes  feuilles  font  lar- 
ges, d’un  vert  rougeâtre  ou  couleur  de' 
fang , mêlées  accidentellement  de  tein- 
tes bleuâtres  & traverfées  dun  grand; 
nombre  de  nervures  : elles  font  placées- 
fans  ordre  3 ridées , écartées , & finuées  ; 
fes  fleurs  font  jaunes  aufquelles  fuccé- 
dent  des  filiques  longues  de  4^5  pou- 
ces qui  renferment  des  graines  rougeâ- 
tres & arrondies  j cette  efpéce  fupporte- 
tc  comme  la  première  toutes  les  rigueurs 
de  l’hy  ver  , &-  dure  plufieurs  années 
quand  on  en  prend  quelque  foin , alfez 
fouvent  elle  produit  des  rameaux  laté- 
ralement, & au  printems  fes  jéunes 
pouffes  font  fort  eftimées  en  falade,  on  * 
la  cultive  comme  les  autres  efpéces  , 
mais  elle  eft  beaucoup  moins  employée' 
en  médecine.  - 
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CHAPITRE  XXVII. 

Defcripdon  de  la  CIBOULE,  fes 
differentes  ejpeees  , fes  propriétés  , 
fa  culture , &c. 

CEtre  Plante  eft  annuelle , il  y en 
a trois  efpeces , la  Commune  , la 
Ciboule  de  Saint  Jacques,  & la  Vivace  ; 
la  racine  de  la  première  eft  un  aflembla- 
ge  de  plufieurs  bulbes  unies  enfemble  8c 
allongées  , ne  formant  enfemble  qu’un 
feul  paquet  de  racines  chevelues  & blan- 
ches , fes  feuilles  font  menues  > longues 
de]  8 à io  pouces  cilindriques  , fiftu- 
leufes  & pointues , d’une  faveur  âcre  * 
fa  tige  eft  nue  , droite , haute  de  z à 3 
pieds  , renflée  vers  le  milieu  , portant 
à fon  fommet  une  tc'te  formée  comme 
celle  de  l’oignon,  mais  plus  petite,  com- 
pofée  de  fleurs  en  lys  de  couleur  blan- 
che , dont  chacune  a 6 petites  étamines 
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Zc  un  piftile  qui  fe  change  enfuitc  en  un 
fruit  arrondi  partagé  en  3 loges  rem- 
plies de  graines  arrondies,  anguleufes  de 
noires. 

La  fécondé  différé  en  ce  que  fes  feuil- 
les font  plus  courtes , plus  renflées  dans 
le  milieu , &c  plus  renverfées  fur  terre  ; 
fa  faveur  eft  plus  forte , aufli  fur  tout  le 
refte  meme  reflèmblancc. 

La  troifieme  efpece  qui  eft  vivace  ref- 
fcmble  en  tout  à la  première. 

On  employé  indifféremment  les  trois 
efpeces  dans  la  plus  grande  partie  des  ra- 
goûts tant  en  gras  qu’en  maigre , dans 
les  œufs  de  dans  les  légumes  de  toute  ef- 
pece. On  la  mange  aufli  en  falade  avec 
la  laitue  Iorfqu’elle  eft  jeune , de  c’cfl: 
une  des  Plantes  les  plus  néceffairespour 
la  cuifine. 

On  s’en  fert  dans  la  Médecine  aux 
mêmes  ufages  que  de  l’Oignon  auquel 
on  la  fubftitue  quelquefois  au  befoin  , 
ayant  à peu  près  les  mêmes  qualités  de 
propriétés. 
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La  première  efpece  qui  eft  la  plus  gé-* 
fléralement  cultivée , fe  feme  depuis  la» 
fin  de  février  jufqu’au  mois  d’août  y 
& plus  elle  eft  nouvelle , plus  elle  eft- 
délicate  ; c’eft  pourquoi  on  en  feme 
dans  tous  les  mois  pendant  labellefai- 
fon  *,  cependant  il  faut  obferver  que  la 
première  femée  eft  la  meilleure  pour- 
palier  l’hy  ver  : celle  qu’on  feme  en  juil- 
let & août  eft  fort  fujette  à périr  fi  on 
ne  la  couvre  pas , elle  a par  contre  l’a-- 
vantagç,  lorfqu’ellc  a réfifté  aux  ge- 
lées , de  je  conferver  bonne  au  printems 
beaucoup  plus  long-tems  que  celle  des 
premières  femences-,  qui  monte-en  grai- 
ne fort  promptement. 

La  meilleure  maniéré  de  la  conferver 
& de  la  rendre  plus  profitable  pour  l’hy- 
ver , c’eft  d’en  repiquer  au  mois  de 
Juin  de  la-  première  femence , quand 
elle  eft  replantée  plus  tard , le  vers  - en 
détruit  beaucoup  j on  drefte  des  plan- 
ches > . &-on  trace  de  petits  rayons  à 8 
pouces  de  diftance  *, . on  en  joiut  y ou- 
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4 pieds  enfemble  , &:  on  efpace  le» 
touffes  à demi  pied  l’une  de  l’autre  en« 
foncées  de  quatre  bons  pouces , ces  pe- 
tites touffes  groflîflènt  confidérable* 
ment,  & fourniffent  abondamment  jus- 
qu'au printems;  elles  fuppléent  même 
au  défaut  de  l’Oignon  quand  on  vient  a 
en  manquer. 

Aux  approches  des  gelées  on  eir  arra- 
che une  certaine  quantité  qu’on  porte 
dans  la  ferre , ou  à défaut  de  ferre  on 
fait  une  tranchée  dans  le  jardin  de  7 à 
8.  pouces  dé  profondeur , & on  l’en- 
terre près  à près  en  là  couvrant  delitiere 
feche  en  telle  quantité  que  la  gelée  ne 
puiffe  pas  y pénétrer , 6c  qu’on  puifïè 
toujours  avoir  la  facilité  d’en  retirer  ai* 
befoin. 

- Les  Marechés  replantent  des  Chicons 
dans  les  mêmes  planches  où  ils  fement 
leur  Ciboule  pendant  les  mois  de  juin 
6c juillet  » 6c  comme  les  Chicons  font, 
retirés  fix  femaines  après  avoir  été  plan- 
té*».. ils  ne  portent  prefque  aucun  pré- 
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judice  à la  Ciboule  > & ils  font  par  11 
double  récolté  dans  la  même  terre  ; 
ceux  à qui  le  terrein  eft  précieux  peu- 
vent pratiquer  la  même  chofe. 

La  culture  de  cette  Plante  n’a  rien 
d’ailleurs  que  de  fort  ordinaire , & toù- 
te  forte  de  terre  lui  convient,  pourvu 
quelle  foit  bien  préparée  : on  feme  la 
graine  aflfez  épaiflô,  on  la  herfe  bien 
après  , & on  donne  un  coup  de  râteau 
par-deflus , fi  la  terre  eft  forte , on  re- 
couvre la  planche  d’un  pouce  de  ter- 
reau , on  la  mouille  au  befoin  & on  la 
farcie  *,  il  n’y  a pas  d’autre  précaution  1 
prendre , elle  nuille  quelquefois  oü 
elle  eft  mangée  par  les  vers  , â cela 
point  de  remede  que  d’en  femer  d’au- 
tre. 

La  Ciboule  replantée  eft  la  meilleure 
pour  graine , parce  qu’elle  a plus  de 
corps  , & quelle  fait  fa  tête  plusgroftè 
8c  mieux  nourrie;  il  faut  par  confé- 
quent  en  referver  en  place  une  planche 
plus  ou  moins  , qu’on  laiflè  monter  au 
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printems  , 8c  lorfque  la  tige  eft  rout-à* 
fait  formée , on  la  foutient  foÜpavcc 
des  lattes  courantes,  foit  avec  des  é- 
chai  as  auxquels  on  en  lie  plufîeurs  têtes 
cnfemble , & au  défaut  de  lattes  8c  d’é- 
challas , on  les  attache  avec  du  jonc  8c 
de  la  paille , on  la  coupe  auffi  au  mois  , 
d’août  lorfque  la  graine  commence  à 
fc  découvrir  & à fortir  de  fa  loge  , on 
la  laifle  encore  fecher  au  fbleil  pendant 
quelques  jours  étendue  fur  un  drap  , on 
la  frotte  enfuite  avec  les  mains , on  la 
vanne  8c  on  l’enferme , mais  il  eft  mieux 
de  la  laiffèr  dans  fa  bourre  jufqu’à  ce 
qu’on  en  ait  befoin , elle  s’y  conferve 
mieux  8c  dure  4 ans  , au  lieu  que  van- 
née elle  n’eft  bonne  que  pendant  x 
ans , elle  ne  diffère  de  celle  de  l’Oignon 
qae  par  la  groffèur  qui  eft  un  peu  moin- 
dre , après  qu’on  a cueilli  la  graine , fî 
on  n’a  pas  befoin  de  la  place , il  faut 
couper  le  tuyau  8c  toute  la  fanne  à 
fleur  de  terre , le  pied  repouffè  de  nou- 
veaux rejettons , ôc  redonne  encore  de 
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la  graine  l’année  fuivante  , quelquefois1 
mêmfp.1  en  donne  $ ans  de  fuite , c’eft 
ce  que  j’ai  éprouvé. 

La  Ciboule  de  S.  Jacques  a un  avan- 
tage fur  la  commune , en  ce  que  le  vers 
ne  s’y  met  point , & qu’un  pied  fait  au- 
tant d’effet  dans  les  alimens  que  le  dou- 
ble de  l’autre , elle  n’eft  pas  fujette  non 
plus  à périr  l’hyver  , quelque  rigueur  de 
tems  qu’il  faffe  ; j’entends  le  pied  d’au- 
tant que  fa  fanne  feche  6c  difparoît  dès 
le  mois  d’Août , 6c  ce  n’eft-  qu’au  prin- 
tems  fuivant  quelle  refliifeite  , alors- 
on  la  voit  poufler  à vue  d’œil,  elle 
forme  des  touffes  extraordinairement 
groffes  qui  fburniflent  abondamment  , 
6c  qui  font  plus  tardives  à monter  efr 
graine  que  les  autres  efpeces , on  ne 
la  cultive  pas  différemment  de  la  pre- 
mière, à*  l’exception  qu’il  n’y  a qu’u- 
ne faifon  pour  la  femer  qui  eft  le  prin- 
cems. 

La  Ciboule  Vivace  ne  porte  point  de' 
graine , 6c  ne  fe  multiplie  que  de  fes. 
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l^jettons  qu’on  détache  des  vieilles  touf- 
fes, & qu’on  replante  de  même  au 
printems  & en  automne  } elle  fe  confer- 
ve  bonne  pendant  dix  ans , on  la  plante 
à 7 ou  8 pouces  de  diftance  en  tout  fens 
dans  des  planches  préparées,  un  feul 
pied  fuffit  & en  produit  10  à 1 2 dans 
le  courant  de  l’année  qu’on  détache  peu 
à peu , à mefure  qu’on  en  a befoin  fans 
détruire  la  touffe  en  entier  *,  le  peu 
qu’on  1 aille  reproduit  de  nouveau  , & 
fournit  d’année  en  année  pendant  fa  du- 
rée -,  fi  on  aime  mieux  cependant  en  re- 
planter tous  les  ans  de  la  nouvelle  ■ 
eelaeft.égab 

Outre  ce  mérite  elle  a celui  de  pouf- 
fer plus  promptement  que  l’autre  au 
printems , quoiqu’elle  fe  dépouille  dans 
l’hyver;  pendant  le  gros  de  l’été  fa  fan*- 
ne  feche  tout  de  même  Ci  on  ne  la  mouil- 
le pas  exa&ement  ; mais  à l’automne 
elle  reverdit , elle  réfifte  enfin  à toutes 
les  intempéries  des  faifons , & fourni- 
ro.it  fens  difcontinuation  toute  l’année 
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jfi  on  vouloir  y donner  quelques  foins 
pour  l’entretenir  en  vigueur  ; ces  avan- 
tages la  rendent  préférable  à l’autre,  & 
lui  tiennent  attachés  ceux  qui  la  con- 
tioilTent  *,  nos  Marechés  cependant  ne 
la  cultivent  guères , & donnent  pour 
caifon  qu’elle  eft  plus  dure  que  l’autre  ; 
mais  le  fait  eft  qu’ils  veulent  que  la  mê- 
me planche  leur  rapporte  3 ou  4 cho- 
fes  différentes  tous  les  ans,  ce  que  la 
nature  de  cette  Plante  ne  permet  pas , 
fa  culture  n’a  rien  de  différent  de  l’au- 
tre , on  la  ferfouit  de  tems  en  tems , & 
on  la  nettoye  de  fes  mauvaifes  feuilles  , 
particulièrement  à l’entrée  du  prin- 
tems  , ceux  qui  n’ont  que  cette  efpece 
en  arrachent  aux  approches  des  gelées  î 
& la  mettent  à couvert  foit  dans  la  fer- 
re , foit  dans  une  tranchée  comme  je  l’ai 
expliqué  pour  l’autre. 

Il  y en  a une  fécondé  efpece  quin’eft 
prefque  pas  connue  en  France , mais  qui 
eft  allez  commune  en  Hollande  de  en 
Allemagne,  elle  fe  multiplie  comme 
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l’échalotte , &c  forme  un  adèmblage  de 
petites  bulbes  au  nombre  de  60  ou  de 
80  rrès-diftin&es  les  unes  des  autres  , 
dont  on  fe  fert  aux  mêmes  ufages  que 
de  l’Oignon  ordinaire , un  feul  forme 
cette  quantité  depuis  le  mois  de  no- 
vembre qu’on  le  met  dans  terre  jufqu’au 
mois  d’août  qu’on  l’arrache , on  le  laide 
fecher  comme  l’échalotte,  & on  l’enfer-»  ♦ 
me  féchement , il  fe  conferve  tout  l’hy- 
ver , & on  ri’en  fait  plus  d’ufage  comme 
Ciboule  ; pade  le  mois  de  juin , le  pied 
commence  alors  à tourner  en  Oignon. 

On  peut  confidérer  cette  efpece  au- 
tant comme  Oignon  que  comme  Ci- 
boule. 


r 
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' C H A P I T R E XXVIII. 

Defcription  de  la  CjTR  O VILLE,  fes  dif- - 
. ferentcs  efptccs , fes propriétés , fa 
.culture  9 &c.  * 

CEtte  Plante  eft  de  toutes  les  Plan- 
tes celle  qui  occupe  le  plus  de 
place , elle  rampe  comme  le  Concom- 
bre & le  Melon  , 8c  fes  traîna/Tes  s’é- 
tendent jufqua  3 & 4 toifes  de  fou 
pied. 

Ses  racines  font  menues,  droites, 
Ebrées  & chevelues  ; elle  pouffe  fur 
terre  des  gros  farmens  creux , fragiles , 
velus , garnis  de  grandes  feuilles  , dé- 
coupées profondément , rudes  8c  herif- 
fées  i il  fort  des  aifïelies  de  ces  feuil- 
les , des  vrilles  8c  des  pédicules  qui 
portent  des  fleurs  jaunes  formées  en 
cloche , évafées  , divifées  en  cinq  par- 
ties , dont  les  unes  font  fteriles  8c  les 

autres 
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'antres  fertiles  , appuyées  fur  un  em- 
bryon qui  fe  change  en  un  fruit  arron- 
di -,  fon  écorce  eft  un  peu  dure , mais 
liffe  , unie , d’un  vert  foncé  , parfemée 
de  taches  blanchâtres,  ou  d’un  vert  gai  ; 
là  chair  eft  blanche  , ferme  & d’une  fa- 
veur douce  , là  graine  eft  contenue  dans 
une  fubftance  fongueufe  qui  eft  au  mi- 
lieu du  fruit , elle  eft  oblongue , large , 
applatie , rebordée  proprement  tout  au- 
tour , & garnie  d’une  écorce  un  peu 
rude  , fous  laquelle  fe  trouve  une 
amande  blanche , agréable  au  goût. 

Cette  efpéce  telle  que  je  la  décris  , 
eft  la  plus  remarquable  d’entre  toutes 
les  efpéces  qu’on  cultive  en  France; 
mais  il  y en  a un  nombre  infini  d’autres 
qui  varient  ou  par  la  forme  &c  grofteur 
du  fruit , ou  par  la  couleur  extérieure 
qui  eft  verte  , blanche  , jaune , mar- 
brée ou  rayée  de  plufieurs  façons  , va- 
riétés dont  je  n’entreprendrai  pas  de 
faire  la  defeription  ; car  à mon  fens 
l’objet  n’en  vaut  pas  la  peine  , il  fuffic 
Tome  I.  X 
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de  fçavoir  que  la  qualité  du  fruit  eft 
toujours  à-peu-près  la  meme  , il  n’y  a 
de  différence  bien  marquée  que  dans 
l’efpéce  qu’on  cultive  aux  environs  de 
Paris  , connue  fous  le  nom  de  Potiron. 

La  Plante  en  gros  eft  afTez  femblable 
à la  précédente  , mais  la  feuille  eft 
prefque  ronde , fans  découpure  , pré- 
cédée d’une  queue  extrêmement  longue. 
tk  concave , de  la  groftèur  du  pouce  •, 
le  fruit , quant  à la  forme  , eft  afTez 
femblable  aufli , mais  il  furpafte  la  Ci- 
trouille en  groffeur  , telle  que  j’en  ai 
vu  du  poids  de  1 50  liv.  environ  -,  il  eft 
pour  l’ordinaire  un  peu  applati  , fur- 
tout  du  côté  de  la  tête  , cependant  le 
hafard  en  produit  qui  font  allongés 
plus  ou  moins,  & en  général , ils  ont 
beaucoup  d’inégalirés  dans  leur  circon- 
férence , quelques-uns  même  font  mar- 
qués à côtes , la  peau  eft  fort  lifte  , de 
couleur  orangé , & la  chair  d’un  jaune 
pâle , fa  graine  blanche  formée  comme 
la  piécédente , il  fond  moins  que  tou- 
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tes  les  autres  efpéces  de  Citrouilles , 8c 
fa  chair  a plus  de  goût , mais  elle  tient 
toujours  de  la  fadeur  des  autres  : ce- 
pendant cuite  8c  mêlée  avec  le  Lait , 
elle  fe  fèrt  en  foupe , 8c  elle  trouve 
des  amateurs , c’eft  aulîî  la  feule  façon 
de  la  manger  qui  foit  fupportable  pour 
les  perfonncs  d’une  certaine  efpéee  : les 
gens  de  la  campagne  8c  les  Artifansla 
fricaflent  avec  de  l’Oignon  8c  de  pîu- 
fieurs  autres  maniérés  , mais  on  peut 
leur  abandonner  ce  ragoût , car  à tout 
prendre  , c’eft  un  mets  infipide  8c  une 
mauvaife  nourriture,  fur-tout  pour  les 
temperamens  froids  *,  néanmoins  com- 
me c’eft  une  reftource  d’économie  pour 
le  peuple  dont  le  ventre  fouffre  tout , 
8c  pour  le  Payfan  en  particulier  qui  ne 
peut  pas  fe  nourrir  de  denrées  couteii- 
fes , il  eft  à propos  pour  ceux  qui  ont 
des  biens  de  campagne  , ou  qui  font 
chargés  d’enfans  &c  de  domeftiques  qu’il 
faut  faire  vivre  à jufte  prix  : il  eft  i- 
propos  , dis-je  , d’en  élever  une  cer- 

Xij 
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raine  quantité  qui  fe  trouve  utilement 

pendant  i’hyver. 

La  chair  de  cette  efpéce  comme  de 
toutes  les  autres , eft  humectante , pec- 
torale , rafraîchiflànte , & propre  pour 
temperer  la  chaleur  des  entrailles , pri- 
fe  en  dccoétion. 

J’obferverai  qu’il  y a deux  efpéces  de 
Potirons,  l’un  hâtif,  qui  eft  bon  au 
commencement  d’aout  6c  qui  eft  de 
moyenne  groflèur  ; l’autre  plus  tardif 
qui  n’eft  bon  qu  a la  fin  de  feptembre  » 
& qui  vient  d’une  groflèur  extrême  , 
comme  je  l’ai  dit  ci-deffus  : voilà  ce  qui 
les  différencie  , étant  du  furplus  fem- 
blables  à tous  égards,  le  hâtif  fe  recon- 
noît  encore  à une  autre  marque  , c’eft 
que  fa  queue  eft  jaune , 6c  que  l’autre 
l’a  verte.  . 

Cette  efpéce  tant  le  hâtif  que  le  tar- 
dif, fe  multiplie  comme  toutes  les  au- 
tres de  fa  graine  qu’il  faut  femer  fur 
couche  dans  ce  climat  au  commence- 
ment de  mars  ; car  s’il  n’eft  pas  un  peu 
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avancé  de  bonne  heure , le  fruit  eft  fu- 
jet  à ne  mûrir  qu  imparfaitement , 8c  il 
n’eft  de  garcle  qu’autant  qu’il  eft  bien 
aouftc.  On  le  met  fous  cloche , 8c  on 
le  foigne  tout  de  même  que  le  Melon 
8c  le  Concombre  ; mais  comme  la  Plan- 
te eft  plus  forte  , G grains  fuffifent  fous 
chaque  cloche , 8c  lorfque  le  plant  eft 
alTez  fort , 011  le  replante  en  pleine  ter- 
re ,8c.  on  en  met  deux  pieds  enfemble  ; 
c’eft  fur  la  fin  d’avril  ou  au  commence- 
ment de  mai. 

On  fait  des  trous  de  deux  pieds  en 
quarré  fur  un  pied  de  profondeur  qu’on 
remplit  de  fumier  8c  de  quelques  pou- 
ces de  terreau  par-deftus  *,  on  mouille 
le  plant  auffi-tôt  qu’il  eft  en  place  , 8c 
on  le  couvre  exactement  pendant  5 à 6 
jours  , à moins  qu’il  ne  pleu  /e , car  le 
foleil  le  ruine  dans  cette  circonftance  ; 
quand  il  eft  repris  on  leve  les  couver- 
tures , 8c  on  le  laide  profiter  pendant  fix 
femaines  environ  , jufqu  a ce  que  le 
fruit  commence  à paroître  : jufques-li 
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il  ne  demande  d’autre  foin  que  d’être 
mduilic  fouvent  8c  amplement  -,  mais 
lorfque  le  fruit  eft  arrêté  » qui  fe  trou- 
ve toujours  éloigné  de  8 ou  îo  pieds 
de  fa  racine  : il  faut  pincer  la  traînalTe 
un  peu  au-deffus  , 8c  jetter  quelques 
bechées  de  terre  fur  le  nœud  qui  eft  au- 
deffous , lequel  prend  racine  8c  donne 
plus  de  nourriture  au  fruit  ;on  le  repo- 
fe  en  même  terns  fur  une  tuite  , du 
coté  qu’elle  eft  bombée , afin  que  l’eau 
des  pluyes  puille  s’écouler  à droite  8c  à 
gau  clie.  Il  faut  aufii  à mefure  qu’il  pouf- 
fe de  fécondés  branches  du  maître  {ar- 
ment j les  fupprimer , a moins  que  le 
fruit  n’eut  pas  retenu , 8c  que  ces  fé- 
condés branches  en  fillent  paroître  ï 
lorfqu’enfuice  le  fruit  eft  arrivé  à fa 
groffeur , il  faut  le  mettre  à l’air,  c’eft- 
à-dire,  couper  toutes  les  feuilles  qui 
lui  font  ombrage , afin  que  le  foleil  le 
mûrilfe  plutôt  8c  l’aoufte  mieux  *,  étant 
enfin  parvenu  à fa  maturité  en  août  ou 
en  fepeembre  fuivant  l’efpéce , on  1® 
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coupe  8c  on  le  laille  encore  expofé  au 
foleii  pendan#io  à 1 1 jours  avant  de 
l’enfermer  ; on  le  met  enfuite  dans  un 
lieu  fec  fur  des  planches  où  il  ait  de 
l’air  8c  où  la  gelée  ne  pénétré  pas , il  fe 
conferve  tout  l’hyver  dans  cette  fitua- 
tion. 

Lorfqu’on  fe  trouve  quelque  tas  de 
fumier  ou  de  terreau  inutile  , nulle  fl- 
tuation  ne  lui  convient  mieux  , il  y. 
vient  d’une  rapidité  8c  d’une  grofleur 
prodigieufe. 

Il  y a une  attention  particulière  à 
faire  à l’égard  de  cette  efpéce  de  Poti- 
ron *,  on  prétend  qu’il  y a mâle  8c  fe- 
melle dans  cette  Plante  , 8c  il  eft  au- 
moins  vrai  qu’il  y a une  marque  qui 
caraéterife  les  deux  fexes  prétendus  , 
8c  c’eft  le  hafard  qui  la  produit  tout  de 
meme  que  de  la  graine  de  Giroflée  il 
en  vient  de  Amples  8c  de  doubles  *,  celle 
qu’on  appelle  femelle  poufle  au-deflùs 
de  fes  deux  oreilles  , deux  feuilles  éga- 
lés * oppofées  l’une  à l’autre , 8c  la  traî- 
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nafiTefortdu  milieu  -,  celle  qu’on  appelle 
mâle  n’en  poulie  qu’utp  , & la  tige 
poufle  à l’oppolite  , cela  effc  facile  à re- 
marquer » 8c  par  expérience  nos  Ma>- 
rechés  onr  reconnu  que  le  mâle  fruitoit 
beaucoup  plus  , 8c  que  le  fruit  venoir 
plus  gros  8c  plus  en  chair , enforre  qu’ils 
lailfent  poulfer  deux  fécondés,  branches 
lur  ces  pieds  mâles  qui  leur  donnent  3 
8c  4 fruits  pendant  que  la  femelle  fe 
trouve  allez  chargée  d’en  avoir  un  ; ils 
ont  donc  l’attention , après  que  la  grai- 
ne effc  levée  s <Sc  qu’elle  a marqué  , d’ar- 
Tacher  tous  les  pieds  femelles , 8c  de  ne 
replanter  que  les  mâles  qui  donnent 
aufli  la  graine  meilleure  8c  plus  abon- 
dante. Je  l’ai  éprouvé  cette  année , 8c 
le  fait  111’a.  paru  vrai  en  meilleure  par- 
tie *,  mais  comme  une  année  ne  décide 
pas  , je  n’établis  la  certitude  du  fait 
que  fur  le  dire  des  Marechés  qui  nie 
l’ont  alluré. 

Jenefçai  Ci  les  autres  efpéces  de  Ci- 
trouilles font  dansle  meme  cas  : comme 
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ton  n’en  cultive  point  dans  ce  Pais , je 
n’ai  pas  eu  occafion  de  le  remarquer  : 
ceux  qui  en -élevent  pourront  y prendre 
garde. 

La  graine  de  ce  Fruit , dont  je  n’ai 
encore  rien  dit , efl:  fa  partie  la  plus  ef- 
timable  *,  elle  eft  du  nombre  des  4 fe- 
mences  froides  majeures  , dont  on  fe 
fert  fi  utilement  dans  les  émulfions  ; 
elle  adoucit  8c  rafraîchit  le  fang  -,  elle 
tempere  l’ardeur  de  l’urine  , le  calcul  * 
^ulcération  des  reins  ou  de  la  vefiïe  , 8C 
les  douleurs  mêmes  de  la  goûte  ; oit 
en  tire  aufli  une  huile  qui  ammollit  la 
peau , la  rend  unie  8c  efface  les  radies 
8c  qu’on  employé  communément  dans 
les  Pomades  Cofmétiques  y tour  le 
monde  fçart  qu’elle  entre  dans  la  com- 
pofition  de  cette  boiflbn  rafraîchiffan- 
te  qu’on  boit  en  été , autant  pour  le 
plaifir  que  pour  la  fanté , qu’on  appelle 
Orgeat , parce  qu’anciennement  l’eaœ 
ÆOrge  en  étoit  la  bafè  y mais  comme 
on-  perfectionne  toujours  , la  maniéré 
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de  îe  compofer  eft  toute  différente  au- 
jourd'hui 5 j’en  donnerai  la  recette  pour 
Futilité  de  ceux  qui  fe  trouvent  écar- 
tés & ifolés  dans  leur  campagne. 

Prenez  une  demi-  livre  des  4 femen- 
ces  , qui  font  la  graine  de  Citrouille  3 
de  Courge  , de  Concombre  & de  Me- 
lon ; lavez-les  &c  effuyez-les  après , joi- 
gnez-y G onces  d’amandes  douces  , 8c 
deux  onces  d’amandes  ameres  que  vous 
ferez  un  peu  tremper  dans  une  eau  tiè- 
de pour  en  ôter  la  peau  , mettez  le 
tout  dans  un  mortier  de  pierre  , 8c 
pilez-le  bien , jettez-y  enfuite  deux  li- 
vres de  fucre  avec  la  pellicule  d’un  Ci- 
tron levée  légèrement , que  vous  broye- 
rez  avec  les  femences  , cela  compofera 
une  pâte  que  vous  mettrez  bien  preffée 
dans  un  vafe  de  terre  ou  de  fayance  > 
8c  que  vous  pouvez  conferver  bonne 
un  mois  8c  plus  dans  un  lieu  fec. 

Pour  vous  en  fervir  au  befoin , vous 
en  prendrez  fur  chaque  pinte  d’eau  de 
la  grofleur  d’un  œuf  de  poule  que  vous 
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mettrez  dans  une  étamine  de  ferge  , ik. 
que  vous  deiayerez  avec  une  cuillierej 
vous  prelferez  enfuite  le  marc  avec  les 
deux  mains  > &c  vous  jetterez  fur  la  li- 
queur quelques  gouttes  de  fleur  d’Oran- 
ge , vous  la  tranfvaferez  enfuite  dans 
quelque  cruche  ou  bouteille  que  vous 
ferez  rafraîchir  avant  de  la  boire. 

Cette  graine  fe  confcrve  bonne  7^8 
ans , tant  pour  les  ufages  dont  je  viens 
de  parler , que  pour  la  femence  ; elle  a 
un  périt  mérite  encore  que  je  ne  veux 
pas  omettre  , c’eft  de  fervir  d’appas 
pour  prendre  les  Rats  > les  Souris  , les 
Mulots,  les  Loires  & autres  infe&es 
de  cette  efpéce  qui  en  font  très- 
friands. 

Avant  de  finir  cet  article  , je  crois 
devoir  dire  un  mot  de  plufieurs  petites 
efpéces  de  fruits  qui  tiennent  beau- 
coup de  la  Citrouille , ce  font  les  Bon- 
nets-de-Prêtre  , les  Trompettes  d’Alle- 
magne , les  faufiès  Oranges , les  Colo- 
quintes , Sec.  Toutes  ces  efpéces  ont  la 
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chair  8c  la  peau  afiez  femblables  err  pe- 
tit à la  Citrouille  ; mais  elles  ne  fer- 
vent prefque  qu  a amufer  les  yeux  & 
ne  font  d’aucune  utilité  pour  la  vie  r 
leur  forme  8c  leur  couleur  varient  infi- 
niment *,  ii  y en  a dont  on  fait  des  ta- 
batières , 8c  c’elt  le  plus  lur  mérite  que 
je  leur,  connoifiè  , quelques-autres  ont 
des  propriétés  pour  certains  remedes  * 
mais  leurs  vertus  ne  font  pas  afiez  éproi> 
véespour  les  rendre  publiques  „ d’au- 
tant plus  que  les  auteurs,  qpe  je  fiiis- , 
n’en  difent  mot  la  première  efpécc 
que  j’ai  nommée  „ je  veux  dire  le  Bon- 
net-de-Pcêtre  , qu’on  nomme-  autre- 
ment l’Artichaut,  de  Jerufalem  , doit 
pourtant  être  diftingué  des  autres  , 
d’autant  qu’on- le  mange  , & ce  n’effc 
pas  un  mauvais  manger  y mais  il  n’a 
rien  non  plusde  fin  ni  de  délicat , fa 
forme  eft  finguliere  , ayant  autour  de 
la  tête  plufieur a cornes  difpofées  à-peu- 
près  comme  celles  d’un  Bonnet  de  Prê^ 
ïre  d’où  il  tire  fan  nom». 
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II  nous  eft  venu  depuis  peu  une  nott- 
▼elle  efpéce  qu’on  appelle  Giromont  j. 
qui  a la  feuille  formée  à-peu-près  com- 
me  celle  du  Figuier , velue  8c  de  moyen- 
ne grandeur  dont  les  farmens  rampent 
comme  toutes  les  Citrouilles  , fleurif- 
fant  de  même  -,  mais  le  fruit  eft  diffe- 
rent , étant  d’un  vert  très -noir rayé 
quelquefois  de  jaune , chargé  de  quel- 
ques verrues , un  peu  allongé  en  for- 
me de  Poire*,  fa  chair  eft  ferme  & jau- 
ne , le  gjrand  mérite  de  cette  efpéce  eft. 
de  fru&ifier  beaucoup  & de  fc  garder 
plus,  long-tems  qu’aucune  autre  , fans, 
être  fujetteà  pourrir  ; chaqgepied  rap- 
porte aifémenc  i z à.  15  fruits  y mais  le. 
goût  n’eft  pas  meilleur  que  celui  des 
autres  -,  je  l’ai  trouvé  au  contraire  fade  * 
& la  chair  filandreufe , peut-être  plai- 
roit-il  mieux  à d’autres  , ou  feroit-ib 
meilleur  dans  d’autres  climats..  Il  eft 
certain  au  moins  qu’il  n’y  a point  d’ef- 
péce.  qui  fit  autant  de  profit  que  celle-- 
là , fi  elle  pouvoir  s’accréditer  chez,  les 
gens  de  la  campagne*. 
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CHAPITRE  XXIX. 

Defcrlption  de  la  Cl  V E , fes  diffe- 
rentes efpéces , fes  propriétés  , fa 
culture , &c. 

IL  y a trois  efpéces  de  Cive,  la  Cive 
de  Portugal , la  groffe  Cive  d’Angle- 
terre ; & la  Petite  qu’on  nomme  autre- 
ment Civette.  Elles  ne  diffèrent  que 
par  la  groffèur  de  la  feuille , ainft  la 
même  defeription  fervira  pour  les  trois  » 
en  obfervant  que  l’efpéce  de  Portugal 
eft  celle  qui  vient  la  plus  forte.  Sa 
fleur  eft  aufli  plus  élevée  &:  plus  al- 
longée. 

La  racine  de  cette  Plante  eft  un  a£ 
femblage  de  petites  bulbes  à peu  près 
comme  l’échalotte,  mais  qui  fe  forment 
en  plus  grande  quantité  , &qui  ne  font 
point  enveloppées  de  même  , n étant 
liées  enfemble  que  par  des  racines  qui 
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font  des  fibres  blancs  <3 c déliés  comme 
ceux  de  la  Ciboule , fa  feuille  eft  lon- 
gue , cylindrique  & fiftuleufe  , extrê- 
mement menue , d’une  odeur  & d’une 
faveur  approchante  à la  Ciboule , elle 
poulie  quelquefois  une  petite  tige  ter- 
minée par  un  paquet  fphérique  de  pe- 
tites fleurs  purpurines  de  la  grofleur 
d’une  aveline , à ces  fleurs  fuccede  une 
petite  graine  renfermée  dans  , le  calyce 
de  la  fleur. 

La  feuille  de  cette  Plante  ferc  allez, 
fréquemment  au  printems  dans  les 
fournitures  de  falade , & quelquefois 
dans  les  omelettes  , je  ne  lui  connois 
pas  d’autre  ufage  ni  propriété  , les 
Auteurs  en-  Médecine  n’en  ont  pas 
parlé. 

La  Cive  fe  multiplieroit  de  graine  au 
befoin;  mais  il  eft  facile  de  la  multiplier 
de  fes'rejettons,  c’eft-  à-dire  qu’on  fépare 
les  vieilles  touffes  quiencompofent  juf* 
qua  50,  & chaque  tubercule  qu’on  re- 
plante forme  à fon  tour  une  touffe  dans  la 
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même,  année  : mais  pour  l’ordinaire  on 
enlaiflè  z ou  3 enfemble,  c’eft  avi  moi* 
de  mars  qu’on  la  replante , dès  qu’elle 
commence  à poufler  y & on  la  mec  en 
planche  ou  en  bordure  à 8 ou  9 pou- 
ces de  diftance , elle  demande  une  ter- 
re meuble  &c  bien  préparée,  8c  fe  fo u- 
tient  dans  la  même  place  pendant  4 
ou  5 ans.  Il  faut  la  farder  au  befoin  , 
la  mouiller  dans  les  fécherefles  &:  la  lèr- 
fouir  de  tems  en  tems  principalemens 
au  printems.  A la  fin  de  l’automne  on 
coupe  toutes  fes  feuilles  à fleur  de  ter- 
re , & on  la  couvre  d’un  pouce  de  ter- 
reau qui  la  drfpofe  à poufler  plutôt,  ÔC 
plus  vigoareufement  au  printems  fui- 
vant  ; plus  on  coupe  fa  feuille,  plus  elle 
en  repouflè  -,  & plus  elle  eft  nouvelle  » 
plus  elle  eft  tendre.- 
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CHAPITRE  XXX. 

Defcripdon  du  CONCOMBRE , fcs 
differentes  efpeces  ,fes  propriétés  , 
yi  culture  y &c. 

ON  cultive  dans  ce  climat  pour  l’u- 
fage  de  la  Table  quatre  efpeces  de 
Concombres,  mettant  à part  celles  qu’on 
éléve  pour  la  Médecine , ou  feulement 
pour  la  fingularité  dont  je  parlerai  à la 
fuite. 

Ces  4 efpeces  font  le  concombre  hâ- 
tif ôc  le  tardif,  le  Concombre  à bou- 
quet , 8c  le  Concombre  noir.  Les  deux 
premières  fe  rettemblent  en  tous  points 
à l’exception  que  le  hâtif  eft  plus  petit 
& mûrit  plutôt  que  l’autre. 

- Les  racines  de  ces  deux  efpeces  font 
droites , fîbrées  ôc  garnies  de  beaucoup 
de  chevelu , fès  tiges  font  fàrmentcu- 
fes , grottes , longues , branchues  > & 
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rampent  fur  terre  *,  les  feuilles  naiflent 
alternativement  portées  fur  line  queue 
de  6 à 8 pouces  de  longueur , greffes 
ôz  concaves  *,  elles  font  formées  pour  le 
contour  comme  celles  de  la  vigne  , mais 
plus  grandes  , beaucoup  moins  décou- 
pées, fans  dentelure  aux  bords , rudes  & 
couvertes  de  petits  aiguillons  particuliè- 
rement en  deflous,  il  fort  de  l’aiflelle  des 
vrilles  ou  mains  des  fleurs  d’une  feule 
piece  , difpofées  en  cloche  , évafées  Sc 
partagées  en  cinq  parties  ; larges  cha- 
cunes d’un  demi-pouce  environ , d’un 
jaune  pâle  , dont  les  unes  font  ftériles 
ëc  les  autres  fertiles , ces  durnieres  s’an- 
noncent telles  par  le  fruit  qui  fe  forme 
de  la  longueur  d’un  pouce  en  mème- 
tems  que  la  fleur , & avant  meme  qu’elle 
ne  s’épanouifle  , ce  fruit  qui  prend  peu 
à peu  fon  extenfion  s’allonge  jufqu’à 
un  pied  fur  trois  pouces  environ  de 
grofleur  diamétrale.  Il  eft  arrondi  aux 
deux  extrémités  , quelquefois  droit  , 
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quelquefois  recourbe  ; parfemé  le  plus 
fou  vent  de  petites  verrues  ; blanc , verd  » 
ou  jaune  fuivant  l’efpéce  , car  il  y en  a 
de  ces  trois  couleurs , fon  écorce  eft  tort 
mince , fa  chair  ferme,  blanche  & tranf- 
parente  fans  aucune  odeur  décidée  5 l«a 
graine  eft  placée  au  milieu  du  fruit  dans 
3 ou  4 loges  revêtues  d’une  pulpe 
aqueufe.  Cette  graine  eft  blanche  & ob- 
longue , pointue  aux  deux  exrrémités , 
un  peu  plus  groftè  que  celle  du  Melon  > 
6c  revêtue  d’une  écorce  dure  fous  la- 
quelle fe  trouve  une  amande  laite  ufe  ôc 
douce. 

La  troifîeme  efpece  qu’on  nomme  le 
Concombre  à bouquet  ou  le  Concom- 
bre mignon  diffère  en  plufieurs  chofes 
des  deux  précédens,  fa  racine  eft  allez 
femblable , mais  fa  feuille  quoique  con- 
formée également  eft  beaucoup  plus  pe- 
tite ; fes  tiges  plus  courtes  &.  moins 
nombreufes  s’élèvent  droit  jufqu’d  ce 
que  la  charge  du  fruit  les  fafte  retom- 
ber , il  ne  s’étend  gueres  au-delà  de  1 8 
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pouces  , 8c  fouvent  la  cloche  lui  fufîîe. 

Son  fruit  vient  par  bouquets  le  long 
de  fes  petites  tiges  au  nombre  de  trois 
ou  quatre  réunis  enfemble , il  eft  d’a- 
bord vert,  8c  en  mandant  il  prend  une 
couleur  jaune  8c  dorée  , fa  longueur 
eft  ordinairement  bornée  à 4 ou  5 
pouces  fur  deux  pouces  de  grofteur 
diamétrale  , fa  chair  eft  femblable  à 
tous  égards  à celle  des  deux  précédents , 
8c  fa  grair^è  de  même , mais  un  peu  plus 
petite , fon  principal  mérite  eft  d’être 
fort  hâtif. 

La  quatrième  efpéce  eft  toute  diffé- 
rente des  crois  autres  , fa  racine  eft  fort 

courte  , blanche  8c  chevelue , fes  feuil- 

• 

les  naiflent  en  foule  les  unes  fur  les 
autres  , placées  alternativement  , 8c 
quand  elles  font  dans  toute  leur  force , 
elles  portent  jufqu’à  quinze  pouces  d’é- 
tendue 8c  plus , fort  reflémblante  pour 
le  contour  à celles  de  la  vigne,  mais  dé- 
coupées moins  profondément , rudes  , 
cloquettées  8c  velues  tant  deftiis  que 
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deflous , répandant  une  mauvaife  odeur, 
elles  font  portées  fur  une  queue  creufe 
de  la  grofteur  du  doigt  & de  15  à 1 ÎT 
pouces  de  longueur , fa  tige  s’élève  droit 
en  nailTant  8c  fe  renverfe  enfuite  par  le 
poids  de  fes  feuilles  8c  de  fes  fruits-, quel- 
quefois elle  eft  unique , quelquefois  il 
s’en  trouve  deux  ou  trois  *,  elle  eft  fort 
grolTe , difpofée  à cinq  faces  8c  creufe 
en  partie  dont  le  vuide,  quand  on  la 
coupe  latéralement,  repréfente  une  étoi- 
le , fa  longueur  eft  de  3 pieds  environ. 
Des  ailfelles  des  feuilles  naiftent  les 
fleurs  qui  font  d’un  jaune  doré  8c  ve- 
loutté , formées  en  cloches  & reflem- 
blantes  à tous  égards  à celles  du  Poti- 
ron , les  unes  font  ftériles  portées  fur 
des  pédicules  de  3 a 4 pouces  de  Ion. 
gueur  , les  autres  fertiles , 8c  font  pré- 
cédées du  fruit  qui  eft  déjà  formé  avant 
quelles  n’épanouilfent.  Ce  fruit  eft  d’a- 
bord fort  menu  en  naiflant  8c  d’un  vert 
tendre-,  mais  à mefure  qu’il  groflit  8c 
-cju’il  s’allonge,  il  prend  une  couleur 
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foncée  prefque  noire.  Il  s’en  trouve 
pourtant  qui  font  marbrées  8c  rayées 
d’un  blanc  jaunâtre',  la  groffeurSc  la 
longueur  font  fort  femblables  au  Con- 
combre tardif, mais  fa  peau  eft  beaucoup 
plus  rabotteufe  8c  forme  une  quantité 
de  petites  côtes , fa  chair  eft  ferme , de 
couleur  jaunâtre  beaucoup  moins 
aqueufe  que  les  autres  efpeces.  La  grai- 
ne eft  placée  dans  plu  fleurs  loges  répa- 
rées par  une  pulpe  comme  dans  les  au- 
tres, mais  plus  grofïè  du  double,  plus 
évafée  & plus  rouffe. 

On  cultive  encore  parcuriofité  quel- 
ques efpéces  fngulieres , l’une  fe  nom- 
me le  Concombre  de  Barbarie,  qui  eft 
très-gros  8c  d’une  forme  bizarre , char- 
gée d’une  quantité  de  verrues  , de  cou- 
leur jaune , rayé  de  verd  , la  tige  & la 
feuille  n’ont  rien  de  particulier , 8c  je 
ne  lui  connois  aucune  propriété. 

L’autre  fe  nomme  le  Concombre  fer- 
pent  ou  le  Luffa,  fa  forme  eft  allongée, 
niais  beaucoup  plus  gros  du  côté  de  la 
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tète  que  de  la  queue  , fa  peau  eft  lilïe , 
d un  vert  pâle , marqué  à côté  par  des 
petits  filets  faillants , rangés  avec  fymé- 
trie,  fa  feuille  eft  découpée,  allez  petite, 
&c  fes  .bras  menus , on  n’en  fait  aucun 
ufage  ni  à la  Cuifine  ni  en  Médecine 
dont  les  auteurs  ayent  parlé  , il  me  pa- 
roi t que  c’eft  une  Plante  toute  nouvelle 
pour  nous. 

Une;  troifiéme  efpéce  bien  plus  con- 
nue de  fqrt  utile  en  Médecine , c’eft  le 
Concombre  fauvage  qui  eft  vivace , fa 
racine  eft  longue  ôc  grofle  , il  en  fort 
plufieurs  tiges  épaifles  qui  s’élèvent  d’a- 
bord fort  droites  à la  hauteur  de  1 5 â 
18  pouces,  de  qui  fe  renverfent  en  fui- 
te conti  e terre  quand  elles  font  char- 
gées de  leurs  fruits,  fes  feuilles  font  ar- 
rondies & pointues, aflèz  grandes,  oreiî- 
lées  à leur  bafe , les  fleurs  fortent  des 
aiflelles  formées  en  cloche  d’une  feule 
pièce  de  couleur  jaune , pâle  , fes  fruits 
qui  viennent  en  grand  nombre  font  de 
la  forme  de  grofleur  d’une  grofle  olive 
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d’Efpagne  ayant  la  peau  rude  8c  inégale , 
ils  renferment  en  trois  loges  féparées 
des  graines  noires  , plâtres,  prefque 
ovales  8c  luifantes*,  cette  Plante  croît  na- 
turellement dans  nos  Provinces  méri- 
dionales , 8c  elle  vient  auffi  aifément  ici 
dans  tous  les  jardins  où  on  la  fême  tant 
pour  futilité  que  pour  le  plailir  ; à ce 
dernier  egard  voici  fon  petit  mérite  : 
lorfque  le  fruit  eft  en  maturité  , ce  qui 
fe  connoît  à fa  couleur  qui  jaunit  un 
peu , celui  qui  veut  fe  réjouir  le  coupe 
doucement  avec  la  queue  pour  le  pré- 
fenter  à un  autre  fous  quelque  prétexte 
imaginé , & en  le  préfentant  du  côté 
de  la  queue , 8c  le  prelTant  un  peu  en- 
tre les  doigts  vis-à-vis  .celui  à qui  on 
en  veut,  la  queue  part,  8c  la  liqueur 
ainfi  que  la  graine  qui  eft  dedans  fortent 
avec  impétuofité,  & s’élancent  au  vi- 
fage  jufqu  a quatre  pas , on  en  rit  un 
moment  *,  8c  la  piece  finit  là.  A 1 egard 
de  fes  propriétés  c’eft  une  Plante  dont 
toutes  les  parties  font  extrêmement  pur- 
gatives, 
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gatives,  fur-tout  le  fruit,  c’eft  avec 
fon  fuc  qu’on  compofe  ce  fameux  Ela- 
terion  des  anciens  dont  les  modernes  ont 
reconnu  également  le  mérite,  il  eft  em- 
ployé particulièrement  dans  les  vieilles 
maladies.,  lorfqu  il  y a des  obftruéfcions 
invétérées  à emporter  dont  les  purgatifs 
ordinaires  ne  peuvent  pas  triompher  r 
ou  des  matières  vermineufes  à détrui- 
re , la  dofe  eft  de  n à 15  grains  , 
on  le  trouve  chez  tous  les  Apoticaires  ; 
le  miel  où  ce  fruit  a bouilli  fe  donne  à 
une  once  ou  deux  au  plus  en  lavement 
pour  les  perfonnesfujettesaux  vapeurs  , 
&C  pour  celles  qui  ne  font  pas  réglées. 

Je  reprens  le  fil  des  efpéces  propres 
à l’ufage  de  la  vie.  Les  trois  premières 
ne  different  point  ni  en  goût , ni  en 
qualités,  ni. en  propriétés  ; on. en  fait 
Un  grand  ufage  pour  la  vie  dans  leur 
faifon,  le  commun  des  hommes  n’en 
fait  pas  cependant  le  même  cas  que  les 
gens  délicats,  par  la  raifon  qu’il  demande 
lin  aflaifonnement  un  peu  recherché  qui 
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n’cft  pas  de  toutes  les  conditions,  & 
qu’il  n’eft  parfaitement  bon  que  fous  les 
viandes  foit  fines  foit  communes  ; mais 
quand  il  a parte  par  les  mains  d’un  bon 
Cuifinier , il  eft  bien  digne  de  l’empref- 
fement  des  gens  de  goût , & d’ailleurs 
il  eft  en  lui-même  fain  & rafraîchiftànt: 
quelques  auteurs  modernes  qui  ont  tra- 
vaillé fans  doute  fur  d’anciennes  & fauf- 
fes  traditions  l’ont  accufé  d’avoir  plu- 
fieurs  qualités  vicieufes  & meme  ve- 
nimeufes  , 8c  il  fe  peut  que  dans 
fon  origine  il  les  ait  eu  -,  mais  cette 
Plante  comme  bien  d’autres  étant  venue 
J.  fe  naturalifer  dans  ce  climat  qui  s’eft 
trouvé  lui  être  favorable , a perdu  fans 
doute  fes  mauvaifes  qualités  en  les  fup- 
pofant  vraies,  & le  fruit  eft  actuelle- 
ment reconnu  bon  par  tout  le  monde  , 
excepté  pour  les  eftomacs  froids  à caufc 
de  là  qualité  froide. 

On  le  mange  cru  8c  cuit  dcvingt  fa- 
çons différentes  tant  en  gras  qu’en  mai- 
gre , en  eagarnit  les  foupes,  8c  quand  ils 
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font  farcis,  la  farce  les  rdeve  beaucoup  , 
on  les. met  fous  des  poulets  ou  des  pou- 
lardes , & c eft  un  ragoût  diftingué , on 
les  met  encore  fous  des  viandes  rôtie? 
après  les  avoir  fait  cuire  & égouter,on 
les  hache  avec  differentes  viandes  , 
de  même  qu’avec  le  poiflon  , & on  en 
fait  une  farce  très-délicate,  on  lesfriT 
calfe  à la  pocle  avec  le  heure,  l’oignoni 
on  les  apprête  aufli  dans  la  caflèrolle 
ayec  la  creme , le  perfîl  Se  la  ciboule  j 
enfin  les  Cuifiniers  ont  un  plaifir  parti-? 
culier  à varier  le  goût  & rafTaifonnc- 
ment  de  ce  légume  qui  eft  goûté  & fou- 
haité  fur  les  meilleures  tables.  Pour  le 
manger  cru  en  falade  il  y a deux  façons 
différentes  de  le  préparer  , les  uns  après 
lavoir  pelé  & coupé  par  tranches,  le 
faupoudrent  de  gros  fel  entre  deux  plats 
& le  remuent  de  teins  en  temsjufqua 
ce  que  la  liqueur  aqueufe  en  ait  décou- 
lé i ils  l’affaifonnent  enfuite  de  vinai- 
gre , d huile  Se  de  poivre.  Les  autres 
*°upent  le  fruit  par  tranches , & le  laif. 
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fent  pendant  une  nuit  entre  deux  plats  > 
le  lendemain  ils  le  preflènt  entre  les 
tnains  pour  en  faire  for  tir  le  fuc , 8c 
quand  ils  veulent  le  manger , ils  répan- 
dent deffiis  l’huile  8c  le  vinaigre  avec 
le  poivre  8c  le  fel , 8c  quelques  fines 
herbes  hachées  menu, de  l’une  8c  de  l’au- 
tre maniéré  ils  font  très-bons  au  goût,  8c 
quelques  auteurs  les  affinent  falutaires 
à l’eftomac  ; mais  d’autres  prétendent 
avec  plus  de  vraifemblance  qu’ils  font 
fort  indigeftes , j’entends  étant  man- 
gés cruds  , comme  je  viens  de  le  dire, 

- L’ufage  du  Concombre  eft  favorable 
en  particulier  aux  tempéramens  chauds 
dont  les  vifeeres  font  échauffées  , c’eft 
fa  propriété  effentielle  de  rafraîchir, 
dans  les  maladies  des  reins  8c  de  la  ve£- 
fie  *,  & fut-tout  dans  le  calcul  on  en  re- 
commande l’ufage , mais  dans  ces  fortes 
de  cas  il  faut  qu’il  foit  cuitjfa  pulpe  pilée 
8c  rafraîchie  dans  la  glace  appliquée  fur 
la  tête  fraîchement  rafée , eft  au  rapport 
de  deux  grands  Médecins  un  remede 
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{pécifique  dans  la  Phrénéfie , fa  graine 
eft  une  des  4 femences  froides  majeures 
qu’on  employé  fi  fréquemment  dans  les 
émulfions , & qui  entre  dans  la  compoT 
fition  de  l’orgeat.  . : i 

Les  deux  efpéces  hâtives  font  celle? 
qui  fixent  l’attention  des  Jardiniers  8c 
que  tout  le  monde  eft  emprefte  d avoir 
de  bonne  heure  > leur  culture  eft  diffi-r 
cile  •,  mais  les  deux  autres  dont  je  par-? 
lerai  à la  fuite  s’élèvent  fans  peine  8c, 
fans  frais. 

Elles  fe  cultivent  l’une  comme  1 au- 
tre 8c  demandent  de  grands  foins  , car 
il  n’eft  point  de  Plante  fi  délicate  dans 
fa  naiftancej  on  les  féme  fur  couche 
dans  les  mois  de  novembre  ou  décem- 
bre , 4 pouces  de  terreau  fuftifent  pour 
la  fémence  qu’on  peut  mêler  par  con- 
féquent  fur  la  même  couche  avec  les 
autres  efpéces  de  Plantes  à qui  cette 
dofefuffit.  • ’ ■ * 

Sous  chaque  cloche  on  peut  placer  1 5 
à 20  grains , les  uns  font  des  trous  ayec 
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te  doigt&  en  mettent  deux  dans  chaque'* 
trou  qu’ils  recouvrent  fort  legerement 
ou  point  du  tout  •>  d’autres  après  avoir 
rangé  leur  graine  en  diftance  égale, l’en- 
foncent avec  le  bout  du  doigt , ôc  laif- 
fentles  trous  à l’air  , l’une  ôc  l’autre 
façon  eft  arbitraire  , je  les  ai  éprouvé 
toutes  deux  , ôc  je  n’en  ai  point  recon- 
nu d’effet  différent  , il  faut  obferver 
feulement  que  la  couche  foit  d’une 
bonne  chaleur,-  ôc  que  le  terreau  foit 
fin. 

Aufli-tôt  fémé  on  baiffe  les  cloches 
& on  les  borne  même  fi  le  tems  le  de- 
mande , on  les  couvre  pendant  la  nuit> 
Ôc  on  j donne  enfin  les  mêmes  foins 
qu’  aux  Melons , je  lùpprimerai  donc  ce 
détail  de  conduite  qu’on  trouvera  dans 
le  Chapitre  du  Melon. 

Trois  femaines  ou  un  mois  après  a- 
Voir  été  fémés  ils  doivent  être  bons  à re- 
piquer fur  une  couche  neuve  & pour  lors 
ôtt  n’en  met  que  fix  fous  chaque  cloche  , 
pour  qu’ils  puiflènt  mieux  profiter , ils 
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fê  fortifient  fuc  cette  fécondé  couche , 
& pourvu  quon  la  réchauffé  exacte- 
ment, & qu’on  donne  de  l’air  au  plant 
autant  que  le  tems  peut  le  permettre  , 
il  ell  en  état  un  mois  après  d’ètre  re- 
planté en  place  for  unetroifiéme  couche 
pour  y demeurer. 

Cette  derniere  couche  doit  être  char- 
gée de  7 à 8 pouces  de  terreau  &c  on  ob- 
fervera  de  garder  le  fumier  le  plus  menu 
pour  former  le  dernier  lit  qui  contri- 
buera beaucoup  à nourrir  le  fruit.  On 
les  efpace  à deux  pieds  l’un  de  l’autre 
en  echiquier  comme  les  Melons , & on 
Jfàit  choix  des  cloches  les  plus  claires  , 
ce  qui  fert  beaucoup  à les  avancer  ; 5 à 
6 jours  après  fi  les  pieds  font  afTez  forts 
on  leur  fait  la  première  taille  , c’eft-à- 
dire , on  coupe  les  oreilles , & on  pince 
la  tige  au-defiùs  de  la  fécondé  feuille , 
ou  pour  mieux  dire , on  la  coupe  ; s’ils 
font  encore  trop  foibles  on  attend  à la 
faire  qu’ils  fe  foient  un  peu  fortifiés. 

On  a foin  d’entretenir  la  chaleur  de 
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la  couche  par  le  moyen  des  rechaux 
qu’on  change  autant  de  fois  quelle 
en  a befoin. 

On  la  couvre  & découvre  à propos 
fuivant  le  tems , & on  fait  profiter  au 
plant  de  la  vue  du  foleil  autant  de  fois 
qu’il  fe  montre  , car  l’air  lui  eft  autant 
nécelfaire  que  la  chaleur , & lorfqu’ii 
manque  de  l’un  on  de  l’autre  on  le  voit 
bien- tôt  fondre.  La  trop  grande  chaleur 
lui  eft  également  pernicieufe  ainfi  on 
ne  fçauroit  avoir  trop  d’attention  pour 
l’entretenir  dans  un  jufte  degré  de  tem- 
pérature. 

Il  n’eft  pas  ordinaire  que  cette  Plan- 
te ait  befoin  d’eau  jufqu’à  ce  que  1® 
fruit  foit  bien  arrêté  , cependant  le  cas 
arrive  quelquefois  lorfque  les  terreaux 
ou  les  fumiers  ont  été  employés  trop 
fecs,  & en  ce  cas  dont  on  s’apperçoit 
facilement  par  la  langueur  des  plants  , 
il  faut  leur  donner  une  legere  mouillu- 
re après  avoir  fait  tiédir  l’eau  au  foleil , 
ou  au  défaut  du  foleil  on  peut  jetter 
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ane  pinte  ou  deux  d’eau  bouillante  fur 
une  cruchée  d’eau  naturelle , Pour  cor- 
riger fa  froideur  & fa  crudité. 

Aufli-tôt  que  les  pieds  commencent 
à faire  leur  bras,  il  faut  les  arrêter  a 
deux  yeux  , 5c  quand  les  lècondes 
branches  montrent  du  fruit  il  faut  les 
pincer  à un  œil  au-defliis  & toujours 
les  retailler  de  même , à mefure  qu’il  en 
poulie  d’autres.  . . ..  » 

On  doit  aufli  éviter  la  confufion  des 
branches  d’autant  plus  que  les  feuilles 
prennent  beaucoup  de  place , &c  il  faut 
couper  exactement  les  gourmands  *,  on 
peut  aufli  fupprimer  une  partie  des 
feuilles  quand  elles  font  trop  d’embar- 
ras & d’ombrage  au  fruit , elles  con- 
fomment  d’ailleurs  trop  de  fèves  fur- 
tout  celles  qu’on  appelle  feuilles  dures. 

Dès  que  les  premiers  fruits  paroif- 
fent  il  faut-commencer  à donner  un  peu 
d’air  aux  cloches , les  y accoutumer 
peu  à peu  , lorfqu’enfuite  les  bras  de- 
«jnandçnt  à s’étendre  il  faut  les  laiflèr 
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fortir  librement;  mais  fi  on  craint  en- 
core quelques.gelées  il  faut  être  prépa- 
ré à couvrir  la  couche  avec  des  paillaf- 
fons  par  le  moyen  d’un  treillage  qui  les 
Soutient. 

Le  mois  d’avril  arrivé  le  fruit  doit 
commencer  à fe  fortifier , s’il  provient 
des  premières  fémences  de  novembre  8c 
décembre,  & comme  dans  ce  mois  on 
commence  d’avoir  des  jours  de  chaleur  , 
il  eft  à propos  alors  de  le  mouiller  co~ 
pieufement  fuivant  le  befbin , car  cette 
Mante  aime  autant  l’eau  que  le  Melon 
l’aime  peu , elle  demande  aufli  d’être 
taillée  regulierement,  & lorfqu’elie  eft 
bien  conduite  à tous  égards  , elle  don- 
ne du  fruit  pendant  z ou  $ mois.  Les 
premiers  doivent  être  bons  à couper  au 
commencement  de  mai , j’en  ai  élevé 
moi-même  fous  des  ehaflïs  qui  fe  font 
trouvés  bons  à la  fin  d’avril,il  faut  conve- 
nir auflî  qu ’i ndépendammen t des  foins 
fi  les  années  ne  font  pas  un  peu  favora- 
bles le  fruit  eft  beaucoup  plus  retardé*. 
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en  comparant  par  exemple  l’hyver  de 
1740  donc  les  rigueurs  fe.  firent  féntir 
jufqu’au  mois  de  mai  » avec  l’hy  ver  que 
nous  venons  de  palier , il  eft  aifé  de 
comprendre  la  différence  qu’en  eprou- 
vent  les  Plantes-,  au  relie  le  Concombre 
n’eft  pas  comme  le  Melon  qui  a un 
point  détermine  de  maturité , il  eft  bon 
à tout  âge  v & 011  peut  le  couper  dès 
qu’il  alagroftèurde  deux  pouces. 

En  Angleterre  3c  en  Hollande  on 
avance  beaucoup  plus  ce  fruit,  qn’on  ne 
fait  communément  en  France  , & ou 
prolonge  également:  fa  durée  de  crois 
mois  de  plus  , car  dès:  le  commence  - 
ment  d’avril  ils  commencent  d’en  jouir , 
& ils  enélevent  fucceffivement  jufqu’à 
Noël.  Leur  Méthode  pour  les  faire  ve- 
nir fi  hâtifs  eft  de  les  fémer  dans  les 
premiers  jours  d’oélobre  en  pleine  ter* 
re  , & ils  ont  foin  de  les  couvrir  pen- 
dant les  nuits  & dans  les  jours  de  mau- 
vais terris  y le  mois  finvant  ils  les  re* 
plantent  chaque  pied  jfepareroent  dan 
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un  petit  pot  qu’ils  mettent  fur  une  cou- 
che-chaude à couvert  des  verrieres  ou 
chaffis  , ils  la  réchauffent;  exactement 
au  befoin  » 8c  donnent  au  plant  tous  les 
foins  qu’il  demande , ce  plant  fe  trouve 
fort  quand  les  grandes  gelées  arrivent  j 
8c  M.  Bradley  Auteur  célébré  aflure 
fùrifon  expérience  .que  la.Plante  s’étant 
ainfi  fortifiée  > • réfifte  beaucoup  mieux 
aux  rigueurs  de  l’hyver,  en  forte  qu’el- 
le  fleurit  en  février  8c  donne  fon  fruit 
au  commencement  d’avril  : je  n’ai  pas 
éprouvé  cette  maniéré  j mais  je  la  con- 
çois bonne  , 8c  il  n’eft  pas.  douteux 
qu’on  ne  réuflit  ehcore  plus  aifément  en 
France  qu’en  Angleterre  où  le  climat 
eft  beaucoup  plus  froid,  fi  on  vouloit  en 
prendre  la  peine  ; laraifori  qui  s y op- 
pôfe  , c’cft  qu’on  ne  rqçompenfe  pas 
afïèz  l’artifte  des  fruits  d’un  travail  long 
& affidu  ; le  génie  de  la  Nation  en  gé- 
néral appliqué  à d’autres  objets  n’eft  pas 
tourné  à ces  petites  merveilles  de  l’art 
comme  celui  des  Anglois  > des  Hollan- 
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dois  8c  des  Allemands , qui  nous  fur- 
paflènt  tous  en  ce  genre  *,  en  deux  mots 
la  même  émulation  n’eft  pas  chez  nous , 
8c  ce  n’eft  pas  la  feule  partie  de  l’Agri- 
culture qui  eft  négligée , il  eft  à fou- 
Jiaiter  qu’on  y prenne  plus  de  goût  8>C 
que  les  Grands  qui  font  l’ame  d’un  Etat 
8c  le  mobile  de  tous  les  Arts , animent 
l’Ouvrier  à faire  fleurir  celui-ci , puif- 
qu’il  eft  vrai  de  dire  ( laiflânt  à part  les 
autres  raifons  de  politique  d’Etat  ) que 
les  productions  de  la  nature  confiées 
par  le  Créateur  à l’induftrie  de  l’hom- 
me pour  fon  ufage  , font  le  préfent  le 
plus  précieux  qu’il  lui  ait  fait  8c  le  plus 
digne  par  conféquent  de  fon  attache- 
ment , cette  petite  digreflion  n’eft  pas 
inutile  dans  le  fujet  que  je  traite,  8c 
autant  vaut  la  placer  ici  qu’ailleurs,  car 
le  petit  nombre  de  curieux  8c  d’ama- 
teurs qui  fe  trouvent  en  France  gémit 
journellement  fur  l’indifférence  du  gros 
de  la  Nation  pour  tout  ce  qui  s'appelle 
Etude  8c  Culture  des  Plantes  , 8c  c’eft 
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une  efpéce  de  honte  pour  elle  qu’avec 
un  fol  merveilleux  & un  foieil  favora*- 
ble  nous  foyons  privés  de  mille  petits 
biens  dont  nos  voifins  dans  une  pofitioa 
ingrate , jouiflent  plutôt  8c  plus  abon- 
damment que  nous  ; j’accufe  ici  fans 
déguifement  notre  infériorité  dans  cet- 
te partie  , cependant  ce  n’eft  pas FQu- 
vrier  qui  en  eft  coupable  , pour  peu 
qu’on  le  connoifle,  il  ne  fera  jamais 
taxé  d’incapacité  ni  de  défaut  d’aéfcivi- 
té  ; mais  que  lui  ferviroit  de  prodiguer 
fes  peines  8c  fa  fubftance  li  perfonne 
ne  veut  mettre  le  prix  aux  fruits  de  fou 
labeur,  c’eft  à ceux  qui  font  à la  tête  v 
des  Arts  de  l’encourager  & d’infpirer  le 
goût  de  ces  nouveautés  aux  gens  riches 
qui  peuvent  en  faire  la  confomraation. 
Je  reviens  à.  mon  fujet. 

On  vient  de  voir  ce  qui  fe  pratique 
en  Angleterre  pour  accélérer  la  maturi- 
té du  fruit  dont  je  traite.  Il  me  refte  à 
dire  comment  on  y prolonge  fa  durée 
jufqu’à  Noël  j rien  n eft  plus  fimple  , 
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on  en  férae  au  commencement  de  juil- 
let fur  une  couche  faite  de  fumier  fec 
ôc  de  litiere  fraîche  mêlées  enfemble 
qu’on  charge  de  10  pouces  de  terre  fans 
aucune  autre  précaution  , parce  que  la 
faifon  n’en  demande  pas*,  au  mois  de 
novembre  fuivant,  comme  les  nuits 
deviennent  fraîches  , de  que  les  gelées 
blanches  commencent  » on  couvre  le 
plant  avec  des  cloches  ou:  des  chaffis,  & 
au  befoin  011  jette  des  paillalïons  par 
defius  : le  pied  commence  à produire  à 
la  fin  du  même  mois  , & fe  trouvanr 
bien  foigné  , il  continue  de  donner  du 
fruit  jufqu’aux  grandes  gelées  ; je  crois , 
quoique  l’Auteur  Anglois  n’en  parle 
pas , que  la  couche  peut  avoir  befoin 
de  quelque  réchaud  aux  environs  dé  la 
Touflàints , pour  entretenir  l’a&ion  de 
cette  Plante  qui  craint  extrêmement  le 
froid  : c’eft  ce  qu’on  pourra  éprouver , 
fi  on  veut  en  tenter  l’effet.  Je  paffe  à k 
culture  des  1 autres  efpéces  de  Con* 
combces , dont  il  me  refte  à parler.  . 
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Le  Concombre  ordinaire  , qu’on 
nomme  le  Tardif,  ne  différé  des  deux 
Hâtifs  que  par  fa  groffeur , qui  eft  telle 
qu’on  en  voit  Communément  d’un  pied 
de  long,  fur  trois  pouces  de  groffeur 
diamétrale  ; fa  chair  eft  la  même  ; mais 
il  fruitte  plus  tard  : on  peut  les  élever 
fur  couche  pour  en  jouir  plutôt  , 8c 
quand  ils  font  bons  à replanter  fur  la 
fin  d’avril  8c  au  commencement  de 
mai , on  les  met  en  pleine  terre , après 
avoir  préparé  la  place;  on  fait  pour 
l’ordinaire  des  couches  fourdes  , fur 
lefquelles  on  les  plante  en  échiquier» 
comme  les  autres  , à i pieds  de  diftan- 
cc  : d’autres  fe  contentent  de  faire  des 
trous  d’uni  pied  en  quarré , qu’ils  rem- 
plifTent  de  fumier  confommé  , avec 
deux  jointées  de  terreau  par  deftus  ; ils 
viennent  prefque  également  bien  d’une 
façon  comme  de  l’autre  : on  les  tient 
couverts  pendant  quelques  jours , juf- 
qu  a ce  qu’ils  foient  bien  repris  , & on 
Içs  abandonne  enfui  te  au  plein  air  ; 
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ceux  qui  n’ont  pas  pris  l’avance  de  les 
élever  fur  couche  , les  fément  en  place  à 
la  mi-avril  , dans  des  trous  difpofés 
comme  je  viens  de  le  dire , 8c  ils  vien- 
nent de  même;  mais  plus  tard: quand 
on  a des  cloches  pour  les  couvrir  jufqu’à 
la  fin  de  mai , c’eft  une  fureté  contre  les 
gelées  de  ce  mois  qui  les  font  fouvent 
périr  ; au  défaut  decefecours , il  faut  fe 
fervir  , quand  il  y a péril , de  pots  de 
terre  qu’on  renverfe  de  (Tus , ou  de  pe- 
tits mannequins , fur  lefquels  on  met 
une  poignée  de  litiere  ; mais  pajjfé  ce 
mois  ils  ne  demandent  plus  que  d 'être 
mouillés  abondamment  , 8c  fouvent 
taillés  , comme  je  l’ai  expliqué  pour  les 
hâtifs , 8c  dans  cette  fituation  ils  rap- 
portent beaucoup  plus  que  fur  couche. 

Il  y en  a de  deux  couleurs , le  jaune 
8c  le  blanc , qui  ne  different  pas  d’ail- 
leurs en  qualités  ; on  prétend  même  que 
le  jaune  n’eft  autre  que  le  blanc  dégéné- 
ré : je  ne  parle  pas  d’une  troifiéme  efpé- 
ce  qui  eft  verte , dont  on  ne  fait  point 
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d’eftime  » quoique  ce  foit  le  même 

goût. 

Il  faut  avoir  foin  particulièrement  de 
couper  les  fruits  à mefure  qu’ils  font 
bons  ; car  non  feulement  ils  durcifiènt 
fur  pied , mais  ils  empêchent  les  jeunes 
de  profiter  : étant  coupés  Sc  fermés  au 
frais , il  fe  confervent  encore  mieux , 6c 
fe  foutiennent  alfez  long-rems. 

Lorfqu’on  en  apperçoit  quelqu’un  de 
contrefait  , il  faut  1 oter  -,  un  autre 
mieux  fait  profite  de  la  nourriture. 

Quand  on  veut  en  élever  pour  faire 
des  Cornichons , qui  fe  mangent  tout 
l’hy  ver  en  falade , on  ne  doit  les  femer 
qu  a la  fin  de  mai  en  pleine  terre  ; ils 
font  bons  à couper  au  mois  de  feptem- 
bre , fe  trouvant  à la  gtoffeur  du  petit 
doigt. 

Cette  Plante  eft  fujette  à une  maladie 
qu’on  appelle  le  Meunier  ou  le  Blanc , 
parce  que  fes  feuilles  fe  farinent , & en 
périlfant  font  avorter  le  fruit*, ce  font 
les  fraîcheurs  qui  l’occafionnent  : le 
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feul  remède  eft  de  couper  toutes  les 
feuilles  infe&ées , & le  préfervatif  au 
mal , qui  vaut  mieux  que  le  remède , eft 
de  couvrir  les  planches  de  paillafïons  , 
ou  de  grande  litiere  , dans  les  tems 
-froids  , & fur-tout  pendant  les  nuits. 

Le  Concombre  noir  fe  cultive  com- 
me le  précédent  ; mais  il  ne  fe  féme  pas 
en  place  : il  faut  lelever  fur  couche , & 
on  le  replante  enfuite  dans  une  terre 
bien  fumée  ; fon  fruit  eft  d’une  qualité 
toute  différente  des  autres  : fa  chair  n’eft 
ni  fi  aqueufe  ni  fi  fondante  , & fon  goût 
approche  de  celui  de  la  Châtaigne  ; je  le 
trouve  en  mon  particulier  fade , pâteux, 
très-inférieur  aux  autres;  cependant  il  a 
fes  amateurs  : il  produit  beaucoup , Se 
fe  garde  fort  avant  dans  l’hyver , étant 
fermé  féchement  à l’air  ; ce  font  ces 
deux  qualités  qui  lui  font  le  plus  de 
partifans  : on  retire  la  graine  à mefure 
qu’on  confomme  le  fruit;  elle  fe  garde 
long-tems. 

A l’égard  des  trois  premières  efpé*# 
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ces , on  en  marque  une  certaine  quanti- 
té proportionnée  à * fon  befoin  , qu’on 
laifTe  fur  pied , jufqu  a ce  qu’ils  com- 
mencent à tomber  en  pourriture  *,  on 
détache  alors  la  graine , qu’on  lave  en 
plusieurs  eaux , pour  en  ôter  le  limon  » 
6c  on  la  met  fecher  pendant  quelques 
jours  avant  de  l’enfermer  : elle  fe  confer- 
ve  bonne  7 à 8 ans. 

Avant  de  finir  cet  article , je  donnerai 
la  maniéré  de  faire  les  Cornichons  pour 
l’utilité  de  ceux  qui  les  aiment  9 &c  qui 
font  furs  de  leur  digeftion. 

Choifîfïèz  les  plus  petits  8c  les  plus 
blancs  ; éclatez  ou  coupez  la  queue , 6c 
mertez-les  dans  un  linge  blanc , en  les 
frottant  les  uns  contre  les  autres  , pour 
les  dépouiller  de  leur  duvet  : faites-les 
blanchir  enfuite , c eft-à-dire , jettez-les 
dans  une  eau  bouillante  pendant  l’efpa- 
ce  de  4 minutes , 6c  remettez-les  tout  de 
fuite  dans  l’eau  fraîche  -,  retirez-les , 6c 
faites-les  égouter  fur  un  linge  blanc  : 
4nettez-les  enfuite  dans  le  vaifîèau  où 
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vous  voulez  qu’ils  demeurent  , foie 
_ cruche  ou  bouteille  *,  rangez-les  dedans 
le  mieux  qu’il  fe  pourra,  en  entremêlant 
quelques  feuilles  de  Laurier  franc,  & 
quelques  Poivres  longs,  6c  verfez  du 
vinaigre  blanc  par  delfus  jufqua  fuper- 
ficie , après  l’avoir  fait  un  peu  bouillir 
dans  un  poeflon  ; ajoutez-y  encore  une 
once  de  fel  environ  fur  chaque  pinte  de 
vinaigre , 6c  couvrez  le  vaifleau  avec 
un  parchemin  double  lié  autour.  Huit 
jours  après  ils  feront  bons  à manger  , & 
fe  conferveront  d’une  année  à l’autre  ; 
vous  pouvez  encore  ajouter  une  poignée 
de  Percepierre , d’Iftragon,  ou  de  cot- 
ions de  Pourpier , h çefl  votre  goût. 


* ^ 


tm} 


<Jr 


Digitized  by  Google 


6 l'É  c o le 


CHAPITRE  XXXI. 

Defcription  de  la  CORIANDRE ÿ 
fes  propriétés  , fa  culture , &c. 

Quoiqu’on  ne  fafle  aucun  ufib» 
ge  de  cette  Plante  dans  les  ali- 
mens  , comme  elle  fe  trouve  utile  au 
plaifir  des  fens  6c  au  foulagement  du 
corps  en  beaucoup  de  maladies  *,  je  crois 
quelle  peut  mériter  une  place  dans  un 
Potager  régulièrement  fourni. 

Sa  racine  cft  menue  , blanche  & gar- 
nie de  quelques  fibres  ; fa  tige  eft  fini- 
pie  , cylindrique  , liflê , moclleufe , ÔC 
s’élève  à 18  ou  10  pouces  -,  fes  feuilles 
inférieures  font  arrondies  ôç  dentelées , 
les  fuperieures  font  plus  profondément 
découpées  6c  divifées  en  lanières  très- 
étroites  , fes  fleurs  font  au  fommet  des 
rameaux  difpofées  en  parafol , formées 
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en  Foies  compofées  de  cinq  pétales  iné- 
gaux , échancrés , de  couleur  blanche 
purpurine  , & d’un  calyce  qui  fë  chan- 
ge en  deux  graines  qui  étant  jointes 
enferabie  font  une  iphere  entière , ver- 
te d’abord  , enfuite  d’un  jaune  pale  , 
lodeur  de  toute  la  Plante , mais  parti- 
culièrement des  graines  fraîches  , eft 
forte  & puante,  cependant  elle  s’adou- 
cit en  fechant , & les  graines  acquiè- 
rent une  faveur  fuave  Sc  agréable  ; ceg 
graines  font  grifes , rondes,  de  la  grof- 
feur  d:  un  petit  pois. 

Elles  s’employent  aux  mêmes  ufages  ' 
que  l’Anis , avec  lequel  on  les  mêle , ou 
qu’on  lui  fubftitue  à fon  défaut,  elle  eft 
ftomachique , carnunative  ôç  antiven— 
teufe  : ce  que  j’ai<lit  des  vertus  de  l’A- 
nis  doit  s’entendre  également  de  cettç 
femence  où  je  n’en  ferai  pas  de  répéti- 
tion , j’ajouterai  feulement  que  fa  feuil- 
le verte , cuite  avec  une  mie  de  pain  elfc 
bonne  pour  diflîper.les  tumeurs  enflam- 
mées. On  fe  fert  encore  de  la  graine  pour 
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en  faire  des  petites  dragées  qui  provo- 
quent les  vents  en  même-tems  qu’elles 
flattent  le  goût , elle  fert  auffi  de  bafe  à 
une  liqueur  nommée  par  cette  raifon 
£au  de  Coriandre  fort  agréable  à boi- 
re , & aflèz  lalutaire , les  Braflèurs  en 
mettent  aufli  quelquefois  dans  la  com- 
pofltion  de  la  bierre  , de  elle  lui  donne 
Un  bon  goût. 

Cette  Plante  croît  facilement  en  tou- 
te forte  de  fonds  préparés , & les  cam- 
pagnes en  font  couvertes  aux  environs 
de  Paris  du  coté  d’Aubervilliers > on  fe- 
me  la  graine  au  mois  de  mars , &:  on 
farcie  le  plant  flx  femaines  après  fi  les 
mauvaifes  herbes  prennent  le  defliis  ; 
mais  pour  l’ordinaire  on  peut  s’en  dif- 
penfer , il  n’y  a aucune  autre  façon  à lui 
faire , il  eft  à fouhaiter  feulement  qu’il 
n’arrive  point  d’orage  au  tems  de  la 
fleur,  car  les  éclairs,  la  ruinent  , la 
graine  fe  trouve  bonne  à recueillir  à la 
fin  d’août  , on  arrache  ou  on  coupe 
route  la  plante , & comme  cette  grai- 
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ne  fe  détache  au  moindre  ébranlement 
pour  ne  pas  en  perdre  autant  qu’on  en 
retireroit  , il  faut  faire  porter  fur  le 
champ  4 draps  qu’on  coud  enfemble  fur 
lefquels  on  la  repofe  aufli-tôt  coupée  , 
& on  la  bat  tout  de  fuite.  Une  fécondé 
précaution  à prendre  également  utile , 
c’eft  de  faire  cette  moiffon  le  matin  à la 
rofée.  La  graine  fe  conferve  bonne  à fe~ 
mer  pendant  deux  ans. 


CHAPITRE  XXXII. 

Description  de  la  CoRXE  DE  Cerf  ; 
fes  propriétés  , fa  culture  , &c. 

Ette  Plante  eft  annuelle.  Sa  racine 
eft  ligneufe , unique  > garnie  de 
quelques  fibres  , fes  feuilles  fortent  du 
cœur  à fleur  de  terre  , longues  de  8 à 
1 o*  pouces  & étroites , découpées  pro- 
fondément & inégalement  en  appro-  - 
chant  de  leur  extrémité , un  peu  velues  , 
Tome  7.  Z 
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d’un  yerd  allez  foncé  *,  aurout  du  cœur 
il  fort  aufli  des  efpeces  d’épis  portés  fur 
une  queue  longue  & menue , fcmbla- 
bles  à ceux  du  Plantain  qui  fleuri  fient 
imperceptiblement,  chaque  fleur  eft 
portée  fur  un  petit  calyce  furmonté  de 
quelques  étamines  fans  petales  vifïbles  ; 
à ces  étamines  fuccede  la  graine  qui  eft 
extrêmement  menue,  plus  ovale  que 
ronde,  &c  de  couleur  marron. 

Sa  feuille  eft  employée  dans  les  four- 
nitures de  falade  , 6c  n’a  pas  d’autre 
ufage  ni  propriété  connue  pour  la  vie  , il 
eft  même  allez  rare  aujourd’hui  qu’on 
s’en  ferve. 

Elle  eft  utile  en  Médecine  érant  af- 
tringente  par  le  ventre , 6c  apéritive  par 
les  urines , vulnéraire  & propre  pour 
arrêter  les  cours  de  ventre  & les  hémor- 
ragies -,  elle  eft  bonne  auflï  pour  la  co- 
lique néphrétique , pour  la  rétention  d u- 
rine , pour  atténuer  la  pierre , pour  dé- 
terger  6c  confolider  les  plaies. 

On  la  feme  au  mois  de  mars  le  moins 
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dru  qu’on  peut , 8c  malgré  cela  il  s’en 
trouve  toujours  trop  , deux  mois  après 
on  peut  commencer  d’en  faire  ufage  , 
8c  à mefure  qu’on  coupe  fa  feuille , il 
en  repoullè  de  nouvelles , il  faut  la  far- 
der 8c  l’arrofer  dans  fa  jeunefTe , 8c  la 
placer  dans  une  terre  meuble,  elle  ne 
« demande  pas  d’autres  foins  , fa  graine 
mûrit  au  mois  d’août  8c  fe  conferve  bon- . 
ne  2 ou  3 ans. 


CHAPITRE  XXXIII. 

Defcription  de  la  Co URGE  ffes  différen- 
tes efpeces  , fa  culture  , &c. 


LA  Courge  eft  une  Plante  annuelle 
dont  il  y a trois  efpeces  , la  Cour- 
ge longue  , la  groflè  , 8c  la  Calebafiè. 

La  première  fait  fa  racine  tendre  8c 
blanche , partagée  en  plufieurs  fibres 
menues  , fes  tiges  font  farmenteufcs  , 

Zij 
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groflès  comme  le  doigt , longues  de  deux 
ou  3 toifes  & rampantes  lorfqu  on  ne 
les  fecoure  pas  pour  les  faire  monter  , 
fes  feuilles  font  rondes  & grandes , cot- 
toneufes  &c  crenellées  fur  les  bords  , 
portées  fur  des  queues  cylindriques, 
oblongues  &c  concaves  ; fes  fleurs  fortenc 
des  aiflclles  des  feuilles  , formés  en  # 
cloche  , de  couleur  blanche  , évafées 
& tellement  découpées  quelles  paroif- 
fent  compofées  de  cinq  pétales  diftinétes 
velues  en  dedans , 8c  garnies  à l’extéri- 
eur d’un  duvet  court , les  unes  font  ftéri- 
les  n’étant  portées  fur  aucun  embrion  , 
les  autres  font  fertiles  8c  appuyées  fur 
des  embrions  qui.fe  changent  en  des 
fruits  cylindriques  qui  portent  jufqu  a 
quatre  pieds  8c  plus  de  longueur  -,  la 
groflèur  du  côté  de  la  queue  approche 
de  celle  de  la  jambe  , mais  elle  augmen- 
te beaucoup  en  tirant  vers  l’extrémité , 
fon  écorce  eft  mince  & d’un  verd  blan* 
châtre , lorf qu’elle  eft  jeune  j en  féchant 
elle  prend  une  couleur  jaunâtre  3 & dur- 
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cic  comme  du  bois.  Sa  chair  eft  blanche 
fade , un  peu  fongueufc , divifée  ordi- 
nairement en  fix  quartiers  remplis  de 
loges  » qui  contiennent  des  graines  lon- 
gues & applaties , larges  à une  extrémi- 
té , & rétrécies  du  côté  du  germe , ren- 
fermant fous  une  peau  dure  une  amande 
douce  & agréable  au  goût , de  couleur 
blanche. 

Sa  chair  eft  rafraîchiftànte,  mais  allez 
inlipide,  cependant  dans  plulieurs  Pro- 
vinces on  la  mange  avec  plaifir  cuite 
avec  le  bouillon  de  la  foupe.  Elle  ne 
fond  point  comme  le  Potiron  , &c 
néanmoins  elle  eft  fort  tendre  , on 
en  fait  auffi  une  confiture  qui  eft  ef- 
rimée , ce  font  fes  deux  principales  pro- 
priétés. 

L’ufage  en  eft  bon  pour  les  tempéra- 
mens  chauds  , mais  pernicieux  pour 
les  tempéramens  contraires  , on  s’en 
fert  aulïi  pour  appaifer  la  foif  en  bu- 
vant l’eau  dans  laquelle  on  la  fait  i«- 
fufer. 
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Sa  graine  fait  fon  mérite  eflentiel , 
elle  eft  du  nombre  des  quatre  femences 
froides  majeures  qu’on  employé  dans 
les  émulfions  pour  toutes  les  maladies 
qui  proviennent  de  l’acrimonie  du  fangj 
elle  entre  aulli  dans  la  compofition  de 
l’orgeat , dont  j’ai  donné  la  recette  dans 
l’article  de  la  Citrouille  : la  feuille  verte 
appliquée  fur  les  mammelles  des  nou- 
velles accouchées  , leur  fait  perdre  le 
lait , félon  un  grand  Auteur  \ l’eau  dif- 
tilée  du  fruit  avance  fa  maturité  , eft 
propre  aux  inflammations  externes  des 
yeux , des  oreilles  & de  la  goûte , de  prife 
intérieurement , elle  appaife  les  grandes 
chaleurs  du  corps  : fon  fuc  par  expref- 
fion  , fait  le  même  effet  ; la  chair  pilée, 
crue  & appliquée  fur  les  brûlures , les 
guérit  de  appaife  l’inflammation.  » 

Sa  culture  eft  la  même  que  celle  des 
Citrouilles  & Potirons,  avec  cette  diffé- 
rence qu’il  faut  la  rranfplanter  au  pied 
des  murs  du  midi  , ou  au  pied  de  quel- 
ques perches  fortes  de  élevées , auxquel- 
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les  elle  puilfe  s’accrocher  par  le  moyen 
de  fes  mains } car  ce  fruit  veut  avoir 
l’air  tout  autour  de  lui  : il  en  vient  plus 
long  8c  plus  uni , 8c  n’eft  pas  fujet  à fe 
gâter  ni  à être  percé  des  infe&cs  , com- 
me lorfqu’il  eft  couché  fur  terre. 

Cette  efpéce  différé  de  toutes  les  efpé- 
ces  de  Citrouilles,  en  ce  qu’elle  n’eft  bon- 
ne à manger  que  dans  fa  jeuneffe , 8c  que 
les  autres  demandent  d être  bien  aouf- 
tées , 8c  même  gardées  quelque  rems. 

. La  fécondé  efpéce  diffère  de  la  pre- 
mière par  £bn  fruit , qui  a U figure  d’un 
flacon  rond  8c  ventru  , 8c  qui-  groflït 
confidérablement  > on  s’en  fert  m mê- 
mes ufages. 

La  troifiéme  efpéce , qu’on  appelle 
CalebafTe  ou  Flacon  , différé  des  deux 
autres  par  la  figure  de  fon  fruit,  qui  eft 
fait  en  bouteille  , ayant  le  cou  étroit  8c 
la  pance  greffe  -,  fa  femence  eft  aufîi  plus 
brune  : on  emploie  particulièrement 
cette  efpéce , pour  en  faire  des  flacons 
propres  à tenir  du  yin  ou  de  l’eau , ou 
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telle  autre  chofe  qu’on  juge  à propos 
les  Jardiniers  s’en  fervent  en  différens 
endroits  pour  y mettre  leurs  graines.  On 
laifie  bien  fécher  le  fruit  8c  on  le  vui- 
de  enfuite  , en  le  ratifiant  le  mieux 
qu’on  peut.  Un  outil  difpofé  en  petit , 
'comme  une  ratifioire  à tirer,  y feroit 
fort  propre. 

J’en  connois  une  quatrième  efpéce  > 
dont  la  peau  efl:  d’un  gros  verd  noir , 
rayé  d’un  blanc  jaunâtre  ; jnais  on  la  pla- 
ce plutôt  au  nombre  des  Coloquintes  , 
qu’au  nombre  des  Courges , 8c  il  n’efiï 
pas  venu  à ma  connoifiance  qu’on  en 
fafiè  aucun  ufage. 


Fin  du  Tome  premier . 
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